







WWW.NEWZBIN.ORG 





PIZZABIJBEL





 







SIMON GIACCOTTO

PIZZABIJBEL

VAN CAPRESE TOT MARGHERITA EN
 VAN NAPOLETANA TOT QUATTRO FORMAGGI








© 2017 Simon Giaccotto
 © 2017 Uitgeverij Carrera Culinair, Amsterdam

Tekst en receptuur Simon Giaccotto
 Omslagontwerp, vormgeving en illustraties Tijs Koelemeijer
 Zetwerk Atelier van Wageningen
 Redactie Suzanne Krom
 Fotografie Simone van den Berg
 Styling Alexandra Schijf
 Assistent Styling Nikee Blanke

Met dank aan Kookpunt

ISBN 978 90 488 3692 5
 ISBN 978 90 488 3693 2 (e-book)
 NUR 440

www.carreraculinair.nl
 www.overamstel.com




Carrera Culinair is een imprint van Overamstel uitgevers bv

Alle rechten voorbehouden.
 Niets uit deze uitgave mag worden verveelvoudigd en/of openbaar gemaakt door
 middel van druk, fotokopie, microfilm of op welke wijze ook, zonder voorafgaande
 schriftelijke toestemming van de uitgever.










7 VOORWOORD

10 HOE GEBRUIK IK DIT BOEK

12 GESCHIEDENIS VAN DE
 PIZZA




16 SOORTEN PIZZA

20 BAKBENODIGDHEDEN

30 BASISINGREDIËNTEN

42 BAKBEGRIPPEN EN
-TECHNIEKEN



50 HOW-TO’S

100 BASISRECEPTEN

108 PIZZA KLASSIEK

140 PIZZA
 INTERNATIONAAL

180 PIZZA VEGA

244 PIZZA VIS

280 PIZZA VLEES

336 PIZZOLO HARTIG

368 PIZZOLO ZOET

386 FOCACCIA

408 BROOD VAN
 RESTDEEG


422 TROUBLESHOOTER

431 DANKWOORD

432 RECEPTENINDEX

440 REGISTER

447 ADRESSEN & LINKS
















VOORWOORD

Het leven kan raar lopen. Op mijn 22ste begon ik een IT-bedrijf en nu – op mijn
 37ste – heb ik een florerende pizzacatering en een eerste pizzaboek. Ik krijg dan
 ook vaak de vraag hoe dat zo gekomen is. Dat heeft alles te maken met nieuws-
gierig zijn en openstaan voor andere mensen, culturen en ideeën, maar natuurlijk
 heeft het feit dat mijn vader een Siciliaan is mijn liefde voor pizza aangewakkerd.

Als IT-troubleshooter moest ik steeds op zoek naar de vraag waarom het probleem
 waarvoor ik ingeschakeld werd ontstaan was. Pas als je het waarom (de oorzaak)
 hebt gevonden, kun je het hoe (de oplossing) erbij gaan zoeken. Begin je bij het
 laatste, dan kun je de volgende dag weer terugkomen. Toen ik mij in het verlengde
 daarvan ging afvragen waaróm de pizza in Italië toch zoveel lekkerder is dan in
 Nederland, kon ik niet vermoeden dat daar zo’n enorme theorie achter zat. Niet
 lang na de aanschaf van de eerste houtoven werden de resultaten beter, maar echt
 grip kreeg ik er niet op. Het is een proces geweest van trial-and-error, nog meer
 waarom-vragen en eindeloze baksessies tot ik het maken van de echte, Italiaanse
 pizza onder de knie had.

Tijdens die baksessies nodigde ik vrienden en familie uit om te proeven. Zij waren
 steevast enhousiast en al snel kwam de vraag of ik op een verjaardagsfeest wilde
 bakken. Omdat ik mij met mijn IT-bedrijf niet bepaald verveelde, bedacht ik dat
 het een betaalde activiteit moest worden in de vorm van een cateringbedrijf
 genaamd Viva la Pizza. Als ik doordeweeks een opdracht kreeg, draaide mijn
 personeel het IT-bedrijf en ging ik met vader, broer of vriendin mensen blij maken
 met écht goede pizza’s uit de houtoven, op locatie gebakken. Dat was destijds een
 uniek concept met slechts een paar concullega’s.

Inmiddels ben ik negen jaar verder en is het alweer vijf jaar geleden dat ik mijn
 IT-bedrijf verkocht om me volledig te storten op de pizzacatering. Sindsdien is het
 bedrijf gegroeid als kool. In het hoogseizoen werken we met ruim twintig pizzaioli
 en hebben we genoeg ovens en ander materieel om op zeven plaatsen tegelijker-
tijd pizza’s te bakken. Een uitgekiend businessplan? Nee. Passie, nieuwsgierigheid
 en openstaan voor kansen. Dan word je vanzelf gevraagd om een pizzaboek te
 schrijven.
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Inmiddels bestaat mijn missie niet alleen meer uit het bakken van fantastische
 pizza’s, maar wil ik mijn kennis ook overdragen aan jullie, de consument. Want
 als de consument kritischer wordt, gaat de kwaliteit van de pizza in Nederland
 omhoog! Dit doe ik door het verzorgen van workshops en cursussen, waarbij ik
 mijn kennis kan overdragen aan andere enthousiastelingen. Nu is daar Pizzabijbel
 aan toegevoegd. Apetrots ben ik erop!

Het is nu aan jullie. Lees de theorie goed door en ga aan de slag. Het beste
 resultaat krijg je niet direct de eerste keer. Houd vol, blijf je afvragen ‘waarom’
 en verbeter jezelf!

Simon Giaccotto
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HOE GEBRUIK IK DIT BOEK

Met Pizzabijbel wil ik laten zien hoe je zelf overheerlijke Italiaanse pizza’s kunt
 bakken. Je leert eerst de basis van het pizzabakken. Vervolgens kun je zelf aan de
 slag, op zoek naar je eigen ultieme smaakcombinaties.

Eerst duik ik kort in de geschiedenis van de pizza, waarna ik een aantal ver-
schillende soorten pizza bespreek. Er zijn ontzettend veel soorten pizza, maar
 ik beperk me hoofdzakelijk tot de Italiaanse pizza. Ook laat ik zien welke tools
 handig zijn als je pizza gaat maken en welke ingrediënten onmisbaar zijn voor
 een goede pizza. Tot slot leg ik de belangrijkste bakbegrippen en -technieken
 voor het maken van pizza uit.

In het hoofdstuk How-to’s laat ik stap voor stap de belangrijkste technieken voor
 het maken van pizza zien. In de recepten verwijs ik steeds naar deze how-to’s als
 extra uitleg. Ga je bijvoorbeeld een pizzolo maken, pak dan ook even de how-to
 ‘Pizzolo maken’ erbij. Zo kan het eigenlijk niet mislukken.

Het hoofstuk Basisrecepten bevat verschillende recepten voor het maken van
 pizzadeeg en pizzasaus. Kies hier een recept voor pizzadeeg – van deeg met een
 lange rijstijd tot deeg dat in no time klaar is – en pizzasaus voordat je met de
 pizzarecepten aan de slag gaat.

Vervolgens vind je meer dan genoeg pizzarecepten ter inspiratie. Het hoofdstuk
 Pizza klassiek bevat echte klassiekers die je bij vrijwel iedere pizzeria op de
 menukaart aantreft. Voor het hoofdstuk Pizza internationaal heb ik me laten
 inspireren door de wereldkeuken. Van Indonesische rendang tot oer-Hollandse
 boerenkoolstamppot. Pizza vega bevat vegetarische recepten, in Pizza vis staat
 vis centraal en in Pizza vlees krijgt vlees de hoofdrol.
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Ik ben dol op pizzolo en geef deze bijzondere soort pizza daarom een prominente
 rol. Het voordeel van een pizzolo is dat de ingrediënten beschermd worden door
 een dakje van pizzadeeg, waardoor je ingrediënten kunt gebruiken die op een
 klassieke pizza niet bestand zijn tegen de hitte van de oven. In Pizzolo hartig
 vind je heerlijke hartige combinaties en in Pizzolo zoet een aantal suggesties
 voor zoete combinaties. Dat ligt misschien minder voor de hand, maar probeer
 eens een zoete pizzolo als afsluiter van een pizzafeestje. Je weet niet wat je
 proeft!

Eigenlijk is een pizza een belegd platbrood en ik vind dat het andere Italiaanse
 platbrood daarom ook een plekje in Pizzabijbel verdient: Focaccia. En heb je nog
 pizzadeeg over? Blader dan door naar de recepten in het hoofdstuk Brood van
 restdeeg.

Mocht je pizza of focaccia toch niet helemaal gelukt zijn, geen nood. In het
 hoofdstuk Troubleshooter leg ik de meest voorkomende problemen uit, en
 natuurlijk ook hoe je ze kunt voorkomen.

Veel plezier met het bakken van je eigen Italiaanse pizza’s!
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GESCHIEDENIS VAN DE PIZZA

Over het ontstaan van de pizza kun je eeuwig twisten. Feitelijk is het een plat
 brood en dat wordt al eeuwenlang in vele culturen gebakken. Maar de pizza
 zoals wij hem nu kennen – rond, met een rand, tomatensaus en/of kaas – komt
 uit Napels. Er werd al over geschreven in de zeventiende eeuw. In die tijd was
 pizza streetfood voor de minderbedeelden. Pizzeria’s zoals wij die nu kennen, in
 de vorm van restaurants, bestonden toen nog niet. Je at een pizza uit de hand, op
 straat. Het idee van de oorspronkelijke pizza is dan ook dat hij twee keer dubbel-
gevouwen moet kunnen worden, zonder dat hij breekt. De bodem hoort dus niet
 krokant, maar zacht te zijn. Tot op de dag van vandaag wordt dit verstaan onder
 de Napolitaanse pizza.

Pas na de Tweede Wereldoorlog wordt de pizza beroemd buiten de Napolitaanse
 stadsgrenzen. Vervolgens raakt dankzij de massale emigratie van Italianen de
 pizza wijdverbreid over de wereld. Vooral in Amerika slaat het erg aan. Momen-
teel is Amerika dan ook het land waar veruit de meeste pizza wordt gegeten. De
 grootste internationale pizzaketen is Pizza Hut met meer dan 12.000 vestigingen
 in negentig verschillende landen – maar niet in Italië. De Italianen zelf staan wat
 betreft pizzaconsumptie op nummer twee, gevolgd door Canada.

Het aantal typen pizza’s neemt toe, omdat verschillende landen en streken hun
 keukentradities erin verwerken. De AVPN (Associazione Verace Pizza Napoletana)
 is in 1983 in het leven geroepen om de echte Napolitaanse pizza te beschermen
 en te promoten. Er zijn strenge regels opgesteld waaraan een echte Napolitaanse
 pizza moet voldoen. Je kunt je als pizzabakker en pizzeria hiervoor laten certifice-
ren. De AVPN heeft er ook voor gezorgd dat ‘hun pizza’ binnen Europa beschermd
 is. In 2010 hebben zij van de Europese Commissie de GTS-status gekregen voor de
 Pizza Napoletana. GTS staat voor Gegarandeerde Traditionele Specialiteit.
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De meest bekende pizza is de pizza Margherita. Samen met de pizza Marinara zijn
 dit volgens de AVPN de enige officiële Napolitaanse pizza’s. De pizza Margherita
 is vernoemd naar koningin Margherita, de vrouw van koning Umberto I. Tijdens
 hun bezoek aan Napels in 1889 kreeg zij de lokale specialiteit aangeboden: pizza.
 De pizza met tomaten, mozzarella en basilicum was haar favoriet en draagt
 sindsdien haar naam. De referentie naar de Italiaanse vlag (rood, wit, groen) zal
 ongetwijfeld bijgedragen hebben aan haar keuze voor deze pizza.

Vandaag de dag is pizza over de hele wereld verkrijgbaar, in vele verschillende
 vormen en smaken. In dit boek richt ik me op de ‘Italiaanse pizza’. Dat is een
 pizza met een dunne, krokante bodem, maar niet hard. Ook heeft deze pizza een
 duidelijke rand, maar minder aangezet dan de Napolitaanse pizza.
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SOORTEN PIZZA

De Napolitaanse pizza

Je kunt over vele typen pizza’s verschillen van mening, maar niet over de Napo-
litaanse. Deze staat namelijk tot in de kleinste details gedocumenteerd in het
 ‘wetboek’ van de AVPN (Associazione Verace Pizza Napoletana). Ik hoor vaak van
 mensen die in Napels zijn geweest dat ze de pizza erg lekker vonden, ‘maar wel
 veel te slap’. Dat is nu net de bedoeling van een échte Napolitaanse pizza. De rand
 hoort hoog, luchtig en licht krokant te zijn, terwijl het midden dun en zacht is. De
 kenmerkende zwarte blaasjes op de rand van de pizza horen er ook bij. Dat noem
 je niet verbrand, maar karakteristiek. Tevens zorgt het zwart voor een subtiel
 bittertje.

Een Napolitaanse pizza kun je alleen in een houtoven maken. De temperatuur
 moet opgestookt worden tot wel 480 °C. De pizza is in 60 tot 90 seconden klaar.
 Door de korte baktijd blijven de ingrediënten vers en krijgt de tomatensaus geen
 tijd om uit te drogen.

Persoonlijk kan ik de Napolitaanse pizza erg waarderen, maar ik houd het liever bij
 mijn eigen, krokantere bodem.

De Italiaanse pizza

‘De Italiaanse pizza’ is een ruim begrip dat ik gebruik voor alle niet-Napolitaanse
 pizza’s uit Italië. De Italiaanse pizza heeft een dunne, krokante bodem en een
 duidelijke rand. Daarnaast kenmerkt de Italiaanse pizza zich door eenvoudige,
 overheerlijke smaakcombinaties en zijn ze niet te vet belegd. Anders krijg je geen
 krokante, maar een zompige bodem.
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Pizzolo

Pizzolo is de naam voor een speciaal soort Italiaanse pizza. Het wordt in Sortino
 op Sicilië gemaakt, het geboortedorp van mijn vader. De pizza wordt niet getopt,
 maar gevuld.

De pizzolo is lang geleden ontstaan uit armoede. De mensen bakten thuis nog
 zelf brood en met het overgebleven deeg maakten ze een gevulde pizza. Als
 vulling werd overgebleven groente en vlees van andere maaltijden gebruikt. Er
 kwam geen kaas of saus bij kijken. Sinds de jaren tachtig zijn er in Sortino speciale
 Pizzoloria’s waar dit oude gebruik nieuw leven is ingeblazen. De gasten komen
 van heinde en verre naar Sortino om deze bijzondere pizza te eten. Tegenwoordig
 wordt er ook gewerkt met kaas, maar de saus blijft nog steeds achterwege.

Het is de kunst het deeg zo dun mogelijk te maken, zodat de pizza niet te zwaar
 wordt. Door het dunne deeg krijg je een ‘double crunch’-effect. De pizzolo’s lenen
 zich niet alleen voor hartige ingrediënten, maar doordat de vulling tussen het
 deeg zit, kun je ook zoete pizza’s maken die normaal niet bestand zijn tegen de
 hoge temperaturen van de oven. Zo maak ik vaak de pizzolo Nutella. De chocolade
 verbrandt niet en droogt ook niet uit. Het recept vind je op bladzijde 371.

Calzone

Een calzone is simpel gezegd een dubbelgeslagen pizza. Deze heeft dus de vorm
 van een halve cirkel. De ingrediënten worden zo opgesloten tussen twee lagen
 deeg. De moeilijkheid van deze pizza zit hem in de garing van de ingrediënten.
 Omdat ze niet direct blootgesteld staan aan de hittebron duurt het langer voordat
 ze de garingstemperatuur bereiken. Zo kan het gebeuren dat het deeg aan de bo-
venkant al zwart wordt terwijl de inhoud nog niet gaar is. Dit probleem doet zich
 vooral voor bij een houtgestookte oven. Het is daarom zaak de calzone niet over-
dadig te vullen met ingrediënten. Daarnaast zul je hem in de houtoven moeten
 bakken op een plek waar hij minder in contact staat met het vuur. De opening van
 de oven is hiervoor een geschikte plaats.



PIZZABIJBEL SOORTEN PIZZA 17








Pizza al taglio (plaatpizza)

Een pizza al taglio (plaatpizza) wordt gebakken in een rechthoekige bakvorm. Hij
 wordt in heel Italië gegeten, maar de oorsprong ervan ligt in Rome. Hier kom je
 hem dan ook op vrijwel elke straathoek tegen. Het gerezen deeg wordt eerst op
 de werktafel uitgedrukt en vervolgens overgebracht naar het blik. Daar wordt het
 deeg passend gemaakt door het heel voorzichtig uit te rekken richting de hoeken.
 Vervolgens wordt hij afgebakken met alleen saus. Eenmaal uit de oven wordt de
 pizza afgetopt met verse ingrediënten en komt met blik en al in de vitrine te
 liggen. Uit de plaat wordt per klant een stuk pizza geknipt met een schaar. Dit
 stuk gaat dan nog even terug in de oven om op te warmen. Plaatpizza is street-
food. Het wordt vooral als lunch of als snack tussendoor gegeten aan een statafel
 of op straat.

Pizza alla pala

Ook de pizza alla pala komt uit Rome. Het idee is hetzefde als bij de plaatpizza,
 maar hij wordt niet op een plaat gebakken. Het deeg wordt uitgedrukt op een
 lange houten schep (pala). Deze schep is soms wel een paar meter lang. De ovens
 die ze hiervoor gebruiken zijn dan ook heel diep. Het karakteristieke van deze
 pizza is de dikkere, maar zeer luchtige bodem.

Romeinse pizza

Als je in Rome een pizza bestelt in een pizzeria, dan krijg je een ronde, zeer
 krokante pizza. De bodem en de randen zijn flinterdun. Dat komt doordat de pizza
 wordt uitgerold met een deegroller of, vaker nog, met een deeguitrolmachine. Dat
 is een soort rvs-glijbaantje met twee kunststof rollers waarmee de pizza uitgerold
 wordt. Het type deeg is niet anders dan van de Italiaanse pizza. De randen zijn vaak
 zó krokant dat het splintert wanneer je hem aansnijdt.
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Gourmet pizza

De gourmet pizza is niet verbonden aan een regio, maar is een pizza die qua kwa-
liteit en combinatie van ingrediënten naar een hoger plan is getrokken. Het zijn
 vaak pizza’s die je op de menukaart van bekende pizzachefs aantreft. De bodem
 wordt meestal gemaakt met zuurdesem en van minder geraffineerde tarwe, zoals
 tipo 1 of tipo 2 (zie bladzijde 31 voor een uitleg over deze malingsgraden). De in-
grediënten zijn exclusief en de presentatie lijkt soms meer op een gerecht uit een
 sterrenrestaurant. De prijzen van deze pizza’s liggen dan ook een stuk hoger.

Amerikaanse pizza

Het grootste verschil tussen de Italiaanse en Amerikaanse pizza is de dikte van
 de pizza. De Amerikaanse pizza heeft een dikke, luchtige, bijna broodachtige
 bodem en is meestal dik belegd. En waar de Italianen zich vaak strikt houden aan
 de traditionele combinaties, experimenteren de Amerikanen er rustig op los. Van
 pizza met hotdogs tot een pizzakorst gevuld met kaas. Al is dit natuurlijk niet zo
 zwart-wit te stellen – ook Italianen gaan graag op zoek naar nieuwe combinaties.

Binnen Amerika zijn er veel verschillende stylen, zoals New York style, New Haven
 style, deep dish, Chicago thin crust, Sicilian style en Neapolitan style.

Panpizza

De panpizza wordt ook wel deep dish pizza genoemd en komt oorspronkelijk uit
 Chicago. De pizza wordt gebakken in een ronde, hoge bakvorm. Het deeg wordt
 tegen de randen omhoog gedrukt, zoals je bijvoorbeeld ook bij een appeltaart
 doet. Vervolgens wordt hij overdadig gevuld met ingrediënten. In Australië ben ik
 deze pizza in bescheidenere vorm, met minder hoge randen, veel tegengekomen.
 De panpizza wordt met pan en al geserveerd. De bodem heeft meer weg van koek
 dan van pizza. Wat mij betreft is dit product de naam pizza niet waardig, maar wie
 ben ik…
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BAKBENODIGDHEDEN

Houtoven

De beste pizza bak je in een houtgestookte oven, ook
 wel houtoven, pizzaoven, broodoven of steenoven
 genoemd. Hiermee kun je temperaturen bereiken
 tot wel 500 °C. Traditioneel gezien is de oven
 compleet gebouwd met vuurvaste stenen
 in de vorm van een iglo. Naast de vorm
 is de vloer van groot belang: deze
 moet van steen zijn, omdat de pizza
 rechtstreeks op de vloer wordt
 gebakken. Ook het vuur ligt op
 diezelfde vloer, soms afgeschei-
den door een metalen schot om
 te voorkomen dat het vuur
 op de pizza terechtkomt.

Een houtoven moet lang van
 tevoren opgestookt worden,
 soms wel 5 uur. Het is namelijk
 belangrijk dat zowel de lucht
 als de stenen van de vloer en
 de koepel de juiste tempera-
tuur bereiken. Bij een stenen
 koepel zie je het plafond
 bij de juiste temperatuur
 langzaam wit worden.

Kleinere, vaak mobiele houtovens hebben alleen een vloer van steen en zijn verder
 van metaal gemaakt. De opwarmtijd van deze ovens is korter (ongeveer 1 tot 1½
 uur) omdat alleen de stenen vloer op temperatuur hoeft te komen. Je kunt hier
 heel goed pizza’s mee bakken, maar het heeft ook een nadeel: de vloer is vaak
 maximaal 3 centimeter dik en bij het bakken van veel pizza’s achter elkaar raakt de
 steen uitgeput. Hij kan dan niet meer de gewenste warmte afgeven. Dit probleem
 doet zich alleen voor bij het bakken van veel pizza’s in korte tijd.
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Hout

Als je een houtoven hebt, dan is de keuze voor het juiste hout erg belangrijk. Het
 ideale hout heeft een hoge verbrandingswaarde, produceert weinig as en heeft een
 rustige vlam. De beste houtsoorten hiervoor zijn eikenhout, beukenhout of essen-
hout.

Het is van belang dat je hout gebruikt dat zo droog mogelijk is. Het liefst bevat het
 hout niet meer dan 15% vocht. Dit kun je meten met een speciale vochtmeter. Is je
 hout niet droog genoeg, dan bereikt je oven niet de juiste temperatuur, heb je veel
 rookontwikkeling en laat het veel as achter. Bij eikenhout is het extra opletten,
 want dat moet 3 jaar gedroogd zijn voordat het gebruikt kan worden.

Een goed alternatief voor gewoon hout zijn Pini Kay-houtbriketten. Dit zijn
 geperste houtblokken van zaagsel van onder andere eiken en beuken, dat afkom-
stig is van zagerijen. Deze briketten worden onder hoge druk geperst en hebben
 hierdoor een zeer hoge dichtheid. Houtbriketten branden langer en geven meer
 constante warmte dan gewoon hout. Hierdoor bereik je dezelfde temperatuur met
 minder ruimte voor je vuur en dus meer ruimte voor je pizza’s.
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Gewone oven

Met een gewone oven, zoals we die in de meeste keukens thuis vinden, kun je ook
 goede pizza’s bakken. Het is dan wel van essentieel belang dat je een pizzasteen
 gebruikt. Daarmee wordt de baktijd behoorlijk verkort en dat komt de kwaliteit ten
 goede. Laat de pizzasteen lang opwarmen op de hoogste temperatuur, het liefst een
 dik uur op 250 °C of hoger bij een steendikte van 2 centimeter of meer. Het spreekt
 voor zich dat je een pizzaschep nodig hebt om je pizza op deze hete steen te krijgen.

In je eigen keuken beschik je waarschijnlijk over een heteluchtoven of een conven-
tionele oven. Voor het bakken van pizza en focaccia is een conventionele oven het
 beste. Dit type oven zorgt voor onderwarmte en bovenwarmte, zonder ventilator.
 Pizza’s bak je thuis altijd op een zo hoog mogelijke temperatuur. Bij focaccia’s
 ligt dat anders en staan de temperaturen bij het recept vermeld. Alle focaccia’s
 zijn getest in mijn eigen heteluchtoven. De genoemde temperaturen zijn hierop
 afgestemd. Heb je een conventionele oven, dan moet je de temperatuur met 10%
 verhogen om hetzelfde resultaat te krijgen.
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Pizzasteen

Een pizzasteen is een platte, vuurvaste steen of tegel waarop de pizza gebakken
 kan worden in een hetelucht- of conventionele oven. Denk even na over de dikte
 van de steen voor je er een aanschaft. Bak je maar 1 pizza, dan volstaat een dunne
 steen van 1 centimeter. Bak je vaak meer pizza’s achter elkaar, dan heb je een
 dikkere steen nodig van 2 tot 3 centimeter dik. De pizza onttrekt namelijk hitte uit
 de steen en daardoor is de steen niet meer heet genoeg voor de volgende pizza.
 Een formaat van 30 x 30 x 3 centimeter is ideaal. Houd er wel rekening mee dat een
 dikkere steen een langere opwarmtijd betekent.

De stenen uit de meeste kookwinkels zijn te dun (en te duur). Breng een bezoek
 aan de lokale steenhouwer en vraag om een stukje reststeen. Het moet wel onbe-
werkt natuursteen zijn. Het oppervlakte hoeft zeker niet spiegelglad te zijn, maar
 wel egaal.
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Pizzascheppen

Je hebt 2 pizzascheppen nodig: een
 kleine en een grote. De grote gebruik
 je alleen om de pizza van het werkblad
 naar de oven te brengen. De kleine
 gebruik je om de pizza tijdens het
 bakken te draaien en uit de oven te
 halen.

Een goede pizzaschep heeft een heel
 dunne rand, zodat je de pizza er mak-
kelijk op kan scheppen. Is de rand van
 jouw schep te dik, dan heb je waar-
schijnlijk een broodschep gekocht. Dat
 wordt dus even afslijpen.

Er zijn ook scheppen met een gaat-
jespatroon. Dat is handig om van het
 overtollige bloem aan de onderkant
 van je pizza af te komen, maar het
 is nog beter om gewoon niet te veel
 bloem te gebruiken.




Houten pizzabord

Een pizza die uit de oven komt moet
 kunnen ademen. Kan hij zijn hete
 lucht aan de onderkant niet kwijt,
 dan krijg je condens en wordt de
 bodem direct zacht. Dit gebeurt bij
 niet-poreuze materialen zoals porse-
lein en aardewerk. Gebruik daarom
 altijd een houten bord. Eventueel kun
 je de pizza ook even laten uitdampen
 op een bakrooster, maar niet te lang,
 want een pizza moet zo snel mogelijk
 gegeten worden!
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Bakplaat

Focaccia’s bak je op een bakplaat. Dat kan ook een ronde pizzapan zijn. Het beste
 resultaat krijg je met een bakplaat van blauw staal. Dit materiaal is heel sterk en
 neemt snel warmte op. Hierdoor bakt de bodem van de focaccia krokanter af. Vet
 de bakplaat wel altijd goed in en maak hem nooit schoon met water. Blauw staal
 kan namelijk roesten. Laat je focaccia daarom ook niet afkoelen op de bakplaat,
 want dan ontstaat er condens.




Deegkrat

Deeg moet rijzen in een afgesloten bak.
 Hiervoor heb je speciale deegkratten van
 60 x 40 centimeter en 7 centimeter hoog.
 Je kunt deze afsluiten met zo’n zelfde bak of
 met een bijbehorende deksel. Maak je maar
 een paar bolletjes deeg, dan is een plastic
 bewaardoos als rijsbak genoeg. Zorg er wel
 voor dat hij niet te klein is. Als je na het rijzen
 de deegbol er netjes uit wilt halen, dan heb
 je ruimte nodig om er met een deegkrabber
 onder te kunnen komen. Voor de hoogte heb
 je genoeg aan 7 centimeter.
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Deegkrabber

Met een deegkrabber kun je makkelijk
 de deegbollen uit het deegkrat of
 de rijsbak halen zonder dat de vorm
 verandert.




Deegsteker

Met een deegsteker steek je uit
 een groter stuk deeg delen af
 om ze later op te gaan bollen.




Korstprikker

Met een korstprikker (ook wel
 deegprikker genoemd) prik je gaatjes
 in je deeg. Dit heb je bij sommige
 typen pizza nodig om te voorkomen
 dat het deeg zich opblaast als een
 ballon. Vooral bij de pizzolo is het
 belangrijk. Als alternatief kun je een
 vork gebruiken.

Marmeren plaat

Heb je geen glad aanrecht of werkta-
fel? Dan is een marmeren plaat ideaal
 om je deeg op uit te rollen.
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Bankbloem

Dit lijkt misschien een ingrediënt, maar
 bankbloem is de term voor de bloem
 die je gebruikt op je werkbank voor het
 verwerken van het deeg. Veel pizza-
bakkers gebruiken daarvoor dezelfde
 bloem als het deeg, maar dat moet je
 niet doen. Deze bloem is veel te fijn
 en laat lastig weer los van het deeg.
 Bankbloem is alleen een hulpmiddel
 op de werkbank en je wilt het zo min
 mogelijk in de oven hebben. Daarom
 gebruik je een grovere korrel zodat het
 makkelijk weer loslaat, maar wel helpt
 tegen plakken op de werkbank. Zeker
 bij het stretchen van het deeg speelt
 bankbloem een belangrijke rol.

Maismeel of griesmeel (semolina) is
 hiervoor het juiste product. Maismeel
 heeft mijn voorkeur, omdat dit het
 beste vocht opneemt. Let wel op dat
 je fijngemalen maismeel gebruikt en
 niet de grove korreltjes. Dat werkt veel
 minder goed. Zelfs als maismeel fijn
 gemalen is, is het nog steeds een stuk
 grover dan fijne tarwebloem.

Te veel bankbloem bestaat niet.
 Gebruik het dus ruim als je gaat
 oefenen met stretchen. Onthoud wel
 dat je na het stretchen de bankbloem
 van je pizza en de werkbank verwij-
dert voordat je de pizza gaat toppen.
 Daarna kan het niet meer en schep je
 het mee de oven in. Dat veroorzaakt
 een hoop rook en een zwarte bodem.




Kom

Kneed je met de hand, dan is een
 kom handig om de ingrediënten in te
 mengen. Het daadwerkelijke kneden
 doe je op het werkblad. De kom is ook
 handig om focacciadeeg in te laten
 rijzen.
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Mixer

Een mixer is handig voor het kneden
 van het deeg, hoewel dit ook prima met
 de hand kan voor kleine hoeveelheden.
 Gebruik de bijgeleverde deeghaak,
 maar liever nog een spiraalhaak. Het
 nadeel van de deeghaak is dat het
 deeg omhoog kruipt en de bovenkant
 van het deeg geen wrijving krijgt. De
 spiraalhaak duwt het deeg juist naar
 beneden. Voor de meeste mixers is
 dit accessoire los te bestellen. Je kunt
 natuurlijk ook een speciale deegkneder
 kopen. Deze is standaard voorzien van
 een spiraalhaak.




Weegschaal

De weegschaal is een onmisbaar
 instrument! Gebruik een digitale
 weegschaal die tot 1 cijfer achter de
 komma werkt. Zeker voor het afwegen
 van gist is een gram meer of minder
 van grote invloed op je deeg. Kijk ook
 naar het minimale gewicht dat hij kan
 aangeven.

Voor het afmeten van grote hoeveel-
heden water en bloem heb je misschien
 een andere weegschaal nodig die juist
 wat meer gewicht aankan. Hier is een
 gram verschil minder van belang.

Maatbeker

Gebruik voor het afmeten van
 water niet de maatverdeling van
 de maatbeker, maar de weeg-
schaal. Toch is de maatbeker
 handig voor het uitschenken
 van water bij het maken van het
 deeg.
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Staafmixer

Een staafmixer is handig voor het pureren
 van de tomatensaus en het mengen van
 de eventueel toegevoegde ingrediënten.




Rasp

Gebruik de rasp voor het raspen van
 hardere kazen. De pizzakaas/mozza-
rella kun je het beste geraspt kopen.




Infraroodthermometer

Met een infraroodthermometer meet je het opper-
vlak van materialen, dus niet de luchttemperatuur.
 Gebruik hem om de temperatuur van je stenen vloer
 te controleren. Bedenk wel dat de aangegeven waarde
 slechts de oppervlaktetemperatuur aangeeft en niets
 vertelt over de temperatuur dieper in de steen. Bij een
 houtoven is deze thermometer handig om hotspots
 te vinden; heeft je pizzabodem nog nét even wat hitte
 nodig, leg hem dan kort op een hetere plek.




Mes of koksmes

Voor het snijden van je toppings is een
 goed mes onmisbaar!




Voedselthermometer

Een digitale voedselthermometer
 gebruik je om je deeg en eventueel
 het water voor je deeg te temperatu-
ren. Door te sturen op temperatuur
 kun je veel ongemakkelijkheden
 met deeg voorkomen en krijg je een
 stabieler resultaat.



PIZZABIJBEL BAKBENODIGDHEDEN 29








BASISINGREDIËNTEN

Meel en bloem

Bloem wordt verkregen door het binnenste van de tarwekorrel (de endosperm)
 te malen. Dit is bij gewone tarwe wit van kleur. Wanneer er meer dan enkel de
 endosperm aanwezig is, dan spreken we over meel. In het geval van volkorenmeel
 wordt de gehele korrel vermalen, inclusief de zemel en de kiem. Deze bevatten veel
 voedingsstoffen, waardoor producten gemaakt van (volkoren)meel gezonder zijn.

Voor pizza is een elastisch deeg nodig. Tijdens het kneden ontstaat een glutennet-
werk dat verantwoordelijk is voor de elasticiteit van het deeg. Deze elasticiteit heb
 je nodig om een dunne, krokante bodem te bakken die ook je topping kan dragen.
 De sterkte van het glutennetwerk wordt bepaald door de hoeveelheid en kwaliteit
 van de glutenine- en gliadine-eiwitten in de bloem. Heb je veel van deze eiwitten en
 kneed je goed (niet te lang en niet te kort), dan krijg je een sterk deeg. Tarwebloem
 (‘grano tenero’ in het Italiaans) bevat het hoogste aantal van deze eiwitten. Daarom
 is dit bij uitstek de geschikte bloem om een pizzabodem van te maken. De gluteni-
ne- en gliadine-eiwitten concentreren zich in de endosperm van de korrel, vandaar
 dat pizza’s gewoonlijk van bloem en niet van meel gemaakt worden.

Welke bloem je precies moet hebben is een kwestie van uitproberen. Er zijn
 verschillende grote Italiaanse merken in Nederland verkrijgbaar, maar ik raad je
 aan om eerst eens een bezoek te brengen aan de lokale Turkse winkel en daar een
 aantal merken tarwebloem aan te schaffen. Het is niet voldoende om alleen naar
 de hoogte van het eiwitgehalte kijken, aangezien de kwaliteit van de eiwitten ook
 bepalend is. Dat betekent dat 12,5% eiwit van het ene merk een beduidend sterker
 netwerk kan vormen dan hetzelfde aantal eiwitten van een ander merk. Ik raad
 je in ieder geval aan een bloem te testen die minimaal 12,5% eiwitten bevat. Met
 een lager gehalte wordt het heel lastig om een krokante bodem te bakken die de
 topping kan dragen.

De keuze voor de bloem is ook afhankelijk van de soort pizza die je wilt maken.
 Wil je een superdunne krokante bodem, dan kies je een bloemsoort met een hoog
 eiwitgehalte, maar wil je een zachtere bodem (zoals in de Napolitaanse pizza)
 dan kies je een iets zwakkere bloem. Ook de gewenste rijstijd is van groot belang
 voor de bloemkeuze. Laat je jouw deeg bijvoorbeeld 1 dag rijzen, dan kies je een
 sterkere bloem dan wanneer je het deeg binnen een paar uur al wilt bakken.
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Uitmalingsgraad

Om bloem te verkrijgen wordt de tarwekorrel gemalen en gezeefd. Dit zeefproces
 herhaalt zich meerdere keren om zo een fijnere, puurdere bloem te krijgen. De
 Italianen geven de fijnste uitmalingsgraad de term ‘00’, ‘dubbel 0’, of ‘doppio zero’.
 Als je dat op de verpakking ziet staan, heb je dus te maken met de fijnst gemalen
 en gezeefde bloem. Veel mensen denken dat je hier de beste pizza’s mee bakt,
 maar dat is afhankelijk van de hoeveelheid eiwitten in bloem. Je kunt zowel zwakke
 als sterke tarwebloem uitmalen tot ‘00’. Kijk dus goed naar het eiwitgehalte op de
 verpakking. Meestal staat naast de uitmalingsgraad ook de toepassing vermeld.
 ‘Per pizza/pane’ heeft een hogere/sterkere eiwit en ‘per dolce’ heeft een lagere/
 zwakkere eiwit.

Naast de ‘00’-maling bestaat er ook een ‘0’-, ‘1’-, en ‘2’-uitmalingsgraad. Hoe hoger
 de uitmalingsgraad, des te meer er van de korrel in de bloem zit. Dit heeft als
 positief effect dat er meer voedingsstoffen in de bloem zitten. De keerzijde is dat
 het aantal glutenine- en gliadine-eiwitten ten opzichte van het totale gewicht
 minder is; het is dan is dus iets moeilijker om er een heel elastisch deeg mee te
 maken. De uitmalingsgraad ‘0’ bevat het hoogste aantal glutenine- en gliadine-
eiwitten en is daarmee het meest geschikt om een pizza van te maken.

In de tabel op bladzijde 32 vind je de vertaling van de Italiaanse aanduiding naar de
 Duitse, Franse, Amerikaanse en Nederlandse uitmalingsgraad. In elk land zijn weer
 andere standaarden waardoor je niet 1 op 1 kunt vertalen, maar de tabel geeft een
 goede indicatie.

W- en P/L-notering

Italiaanse bloem krijgt soms ook een W- en P/L-getal mee. Deze waarden zeggen
 iets over de kracht van het deeg dat je ermee kunt maken. De waarden worden
 verkregen door het deeg, gemaakt van de betreffende bloem, een test te laten
 ondergaan op de alveograaf van Chopin. De W-waarde is hierbij het meest interes-
sante getal. Dit geeft de sterkte van het verkregen glutennetwerk aan. In de tabel
 op bladzijde 32 wordt weergegeven welke W-waarden geschikt zijn voor welk type
 product. Helaas staat de W-waarde nooit op de verpakking, maar als je een goed
 Italiaans merk bloem koopt dan, kun je het vinden op de website van de fabrikant.
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Tabel met aanduiding uitmalingsgraad












	Italiaans

	Frans

	Duits

	Amerikaans

	Nederlands




	00

	45

	405

	Plain white /
 cake & pastry flour

	Patisseriebloem /
 zachte bloem




	0

	55

	550

	Bread flour /
 all purpose flour

	Patentbloem




	1

	80

	812

	High glutine

	Tarwemeel




	2

	110

	1050

	First clear

	Gebuilde bloem




	Farina Integrale

	160

	1700

	Whole wheat

	Volkorenmeel








Tabel met W- en P/L-notering










	W

	Proteïne %

	Gebruik




	90-130

	9-10

	Koekjes, taarten




	170-200

	10½-11½

	Brood, focaccia, pizza, snelle rijstijd




	220-240

	12-12½

	Brood, focaccia, pizza, middellange rijstijd 5-8 uur




	300-310

	13

	Brood, pizza, lange rijstijd 8-15 uur




	340-400

	13½-15

	Brood, pizza, zoete broden (pandora, panetone),
 lange rijstijd vanaf 15 uur
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Durumtarwe

Durumtarwe is een gelige, harde tarwesoort (‘grano duro’ in het Italiaans) en wordt
 meestal grover gemalen. In deze vorm heet het ‘semola’ en is het niet geschikt om
 pizza of brood van te bakken. Hier wordt onder andere couscous van gemaakt.

Wordt de durumtarwe fijner gemalen dan heet het ‘semola rimacinata’ en is het
 wél geschikt om een deeg van te maken. Hoewel het een hoog eiwitgehalte bevat,
 is het minder elastisch dan de zachte tarwe (‘grano tenero’). Hierdoor wordt het
 eindproduct meer sponzig. Het voordeel van durumtarwe is de rijkere smaak en de
 mogelijkheid om meer water op te nemen. Door een hogere wateropname blijft
 het product langer houdbaar. Soms voegen pizzabakkers een deel durumtarwe aan
 hun bloem toe om van deze voordelen te profiteren.

Spelt

Spelt is een oud tarweras. Het behoort tot de zogenaamde ‘oertarwe’. De eigen-
schappen van spelt laten zich het meest vergelijken met die van tarwe. Je kunt er
 dan ook een redelijke pizza mee bakken. Doordat bij spelt de meeste voedingsstof-
fen in het meellichaam zitten, is een product gemaakt van speltbloem voedingsrij-
ker dan van tarwebloem.

De glutenontwikkeling in spelt verloopt anders dan bij tarwe. De gluteneiwitten
 gaan onderling zwakkere verbindingen aan waardoor het makkelijk is je deeg te
 overkneden. Kneed je langer dan vijf minuten, dan breekt het glutennetwerk
 alweer af. Doordat spelt minder gliadine-eiwitten dan glutenine-eiwitten bevat
 (bij tarwe is dit 50/50), is het deeg minder in staat om gas vast te houden en rijst
 het daarom minder hoog. Vaak worden daarom aan een speltproduct tarwebloem
 of pure tarwegluten toegevoegd.

Andere graansoorten

Naast tarwe zijn er tal van andere graansoorten waar je deeg van kunt maken,
 zoals rogge, kamut en mais. Al deze graansoorten hebben hun eigen karakterei-
genschappen en eigen smaken. Meestal worden deze graansoorten enkel als toe-
voeging aan de tarwe gebruikt, omdat de tarwe verreweg de beste eigenschappen
 heeft voor een goed pizzadeeg.
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Water

Water is één van de belangrijkste onderdelen van het deeg. Door de toevoeging
 van meer of minder water worden onder andere de elasticiteit van het deeg, de
 rijstijd en ook de mate van krokantheid bepaald. Ook wordt het water gebruikt om
 de eindtemperatuur van het deeg (voordat het gaat rijzen) te bepalen. Wil je het
 deeg pas de volgende dag gebruiken, dan gebruik je koud water, eventueel zelfs
 ijswater. Wil je het over een paar uur al bakken, dan gebruik je lauwwarm water.
 Gebruik nooit te warm water! Dat is schadelijk voor de vorming van je gluten-
netwerk en maakt je deeg plakkerig. Veel focacciarecepten uit dit boek worden
 gemaakt met lauwwarm water van 35 °C.

Gist

Gist zorgt voor het rijzen van het deeg. Dit rijzen gebeurt doordat de gist glucose
 omzet in koolstofdioxide en alcohol. De koolstofdioxide nestelt zich in de aanwezi-
ge luchtbelletjes in het deeg. Hierdoor worden de luchtbelletjes vergroot en rijst
 het deeg.

Voor het bakken van broodproducten (zoals pizza) wordt meestal gebruikgemaakt
 van bakkersgist. Deze gist wordt gekweekt en bestaat uit 1 soort gist, namelijk de
 Saccharomyces cerevisiae. Dit is dezelfde gist die ook veel gebruikt wordt voor de
 productie van bier en wijn. Het wordt daarom ook wel biergist genoemd.

De gist is in 2 soorten verkrijgbaar: vers en als gedroogde instant. Vroeger had je
 ook gedroogde gist die je eerst moest activeren in water, maar die is niet meer
 regulier verkrijgbaar. De gedroogde instantvariant (bijvoorbeeld van Dr. Oetker,
 7 gram per zakje) kun je direct door de bloem gooien. Het voordeel van deze gist is
 dat hij lang houdbaar is en dat de activiteit van de gist constant is.

Verse gist is daarentegen beperkt houdbaar (zo’n 2 weken, mits koel bewaard)
 en neemt in activiteit af naarmate hij ouder wordt. Verschil in smaak is er niet,
 dus voor thuisgebruik raad ik zeker de gedroogde instantgist aan. De gedroogde
 instantgist is geconcentreerd, dus let wel op of je de juiste gist gebruikt als je een
 recept vindt. In dit boek gaan we altijd uit van gedroogde instantgist. Als je dat
 zou willen vertalen naar verse gist, dan moet je het ongeveer met 3 vermenigvul-
digen.
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Zout

We voegen zout aan het deeg toe ter bevordering van de smaak en het verstevi-
gen van het glutennetwerk. Een toevoeging van 2% is gebruikelijk, maar je kunt
 hiermee variëren. Voeg je echter te veel zout toe, dan heeft dit een nadelige
 invloed op de rijs. De gistwerking wordt door de hoge aanwezigheid van het zout
 geremd. Bij een toevoeging van 6% staat ze zelfs helemaal stil.

Welke soort zout je gebruikt is niet van groot belang. Het is praktisch om fijnzout
 te gebruiken, omdat dit makkelijk oplost in het water. Wil je een grovere zoutsoort
 gebruiken, los deze dan eerst op in het water voordat je hem mengt met de bloem.

Plantaardige olie

De toevoeging van plantaardige olie aan je deeg is optioneel. Deze ‘smeert’
 het glutennetwerk en zorgt daardoor voor een iets soepeler deeg. De meeste
 recepten voor pizzadeeg voegen hooguit 2,5% olie toe aan het deeg. Dit is te
 weinig om het te proeven en daarom is het niet nodig hier een dure, goede olijfolie
 voor te gebruiken. Een plantaardige olie volstaat. Bij het maken van bijvoorbeeld
 focaccia speelt de smaak van de olie wel een rol, aangezien daar soms wel 6% olie
 aan het deeg toegevoegd wordt.

De toevoeging van olie heeft ook een positief effect op de malsheid en houd-
baarheid van het deeg. Het gebakken deeg krijgt daarnaast iets meer volume. Bij
 pizzadeeg is dit wederom van minder belang, maar bij hogere broodsoorten, zoals
 focaccia, wel.
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Suiker

Suiker is voedsel voor de gist. Door suiker toe te voegen zal de gist actiever
 worden. Meestal wordt suiker dan ook gebruikt om het rijsproces te versnellen,
 maar als je meer dan 2% aan suiker toevoegt, dan heeft het juist een negatieve
 invloed op de rijstijd.

Een andere reden om suiker toe te voegen is een groter bruiningseffect en een
 hoger gerezen product. Beide zijn wederom niet noodzakelijk voor pizza, maar
 kunnen wel nuttig zijn voor focaccia.

Mout

In bloem zitten van nature geen suikers. Gist heeft echter wel suikers nodig om
 koolstofdioxide te produceren, wat ons weer een gerezen brood geeft. Enzymen
 in de bloem (amylasen) zorgen voor de omzetting van zetmeel in suiker. Hiermee
 voedt de gist zich. Bij een tekort aan amylasen, vertraagt het rijsproces. Mout
 heeft een hoge concentratie amylasen waardoor de gist zich kan blijven voeden op
 een natuurlijk tempo. Bij het gebruik van suiker kan de gist direct beschikken over
 voedsel en zal het deeg eerder gaan rijzen.

Mout of suiker wordt alleen toegepast in volumineuze deegproducten zoals brood
 en focaccia. Het geeft een hoger gerezen deeg. Bij pizza is dit niet van belang
 omdat we juist een dunne bodem willen hebben. Bij het brood bakken wordt
 mout ook gebruikt om een donkere kleur aan het brood te geven en aroma toe te
 voegen. Hiervoor wordt de mout eerst gebrand en verliest hij zijn enzymatische
 werking.
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Tomatensaus

De kwaliteit van de tomatensaus is van groot belang. Volgens de Napolitaanse
 pizzawet mag de saus enkel bestaan uit San Marzano-tomaten. Deze tomaten
 groeien op de lavagrond van de Vesuvius en bevatten relatief weinig vocht. Dat
 maakt deze tomaat uiterst geschikt voor de pizzasaus. De smaak is werkelijk
 fantastisch en ik raad je dan ook aan om naar deze tomaat op zoek te gaan. Let er
 wel op dat ze een D.O.P.-keurmerk hebben. Dit garandeert dat de tomaat daadwer-
kelijk is geteeld in de oorspronkelijke regio van deze tomaat.

In principe wordt voor het maken van de saus altijd gebruikgemaakt van tomaten
 uit blik en dan het liefst de hele tomaat in sap (pelati). Bij tomaten in blokjes,
 passata of pulp weet je niet of het sap van dezelfde tomaatsoort komt.

Kun je de San Marzano-tomaat niet vinden, of vind je het te duur, dan loont het de
 moeite een aantal tomatenblikken uit de lokale supermarkt te onderwerpen aan
 een test. Koop een aantal verschillende merken pelati-tomaten en probeer ze uit
 door ze simpelweg koud te proeven. Neem wel een stuk uit de tomaat zelf, want
 het sap waarin de tomaat zit mag wettelijk gezien afkomstig zijn van een andere
 tomaat.

Een goede tomaat heeft enkel een snufje zout nodig om op smaak te worden
 gebracht. Uiteraard is het aan jou om te bepalen of je bijvoorbeeld nog peper,
 knoflook of andere kruiden wilt toevoegen aan je saus. Het mooie van de pizzasaus
 is dat je hem niet hoeft te koken. Haal simpelweg de staafmixer door de kom om
 je ingrediënten te mengen en de tomaten te verpulveren tot een – niet-perfecte –
 gladde saus.
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Mozzarella

Op een pizza hoort mozzarella als basiskaas. Deze is in gedroogde of verse vorm te
 koop. De meeste pizzeria’s gebruiken de gedroogde variant, omdat die makkelijk
 te gebruiken is en weinig vocht loslaat. Gedroogde mozzarella is altijd gemaakt
 van koemelk.

In verse vorm maken we onderscheid in mozzarella van koemelk, ook wel ‘fior
 di latte’ genoemd, en mozzarella gemaakt van waterbuffelmelk, ‘mozzarella di
 bufala’. Wanneer er geen andere aanduiding dan ‘mozzarella’ op de verpakking
 staat, dan betreft het een product van koemelk.

Verse mozzarella bevat veel vocht. Voordat ze op de pizza gebruikt wordt moet
 je daar eerst iets van verliezen. Je doet dit door de bol te ‘strippen’. Als je de bol
 voorzichtig opentrekt, merk je dat er structuur in zit. Trek steeds stroken mozza-
rella uit de bol door de structuur te volgen en leg ze in een vergiet om uit te laten
 lekken. Als je de structuur van de mozzarella verbreekt door hem bijvoorbeeld te
 plukken, dan verliest hij tijdens het bakken meer vocht.

Buffelmozzarella is veel smaakvoller dan koemelkmozzarella, maar bevat ook meer
 vocht. Hierdoor is hij minder geschikt voor op de pizza. Wil je hem toch gebruiken,
 voeg de kaas dan niet al aan het begin van het bakproces toe, maar bijvoorbeeld
 halverwege.

Overige kazen

Naast de mozzarella zijn er vele andere kazen die je kunt gebruiken als topping op
 je pizza. In de recepten kom je onder andere Provolone, Fontina, geitenkaas, feta
 en Taleggio tegen.

Vrijwel alle kaassoorten zijn geschikt. Wil je dat de kaas mooi smelt, kies dan een
 jonge en zachte kaas. De hardere kaassoorten, zoals Grana Padano, kunnen zowel
 voor als na het bakken over de pizza worden gestrooid.
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BAKBEGRIPPEN EN -TECHNIEKEN

Rijzen

Rijzen heeft als functie het luchtig maken van het deeg. Hiervoor wordt gist aan
 het deeg toegevoegd. De gist produceert koolstofdioxide dat zich nestelt in de
 aanwezig luchtbelletjes. Hierdoor worden de luchtbelletjes vergroot en rijst je
 deeg. Heb je veel gist toegevoegd, dan rijst je product hoger en sneller.

Een reden om niet te veel gist toe te voegen aan je deeg is de bijsmaak ervan
 (alcohol). Zo min mogelijk gist heeft daarom altijd de voorkeur. Weinig gist vereist
 een langere rijstijd, wat betekent dat het deeg meer tijd heeft om te rijpen en dat
 komt de smaak weer ten goede.

Rijpen

Naast het rijzen van het deeg bestaat ook het rijpen van het deeg. De aanwezig-
heid van enzymen in de bloem zorgt ervoor dat het deeg een complexere smaak
 krijgt met meer aroma’s naarmate het meer tijd krijgt om te rijpen. Ook zorgen de
 enzymen voor het afbreken van het zetmeel in enkelvoudige suikers. Omdat ons
 lichaam dit nu niet meer hoeft te doen, is het deeg veel makkelijker verteerbaar.
 Om deze redenen adviseer ik altijd het deeg minimaal 8 uur, maar nog liever 24
 uur te laten rusten en langzaam te laten rijzen. Bij langere rijstijden (vanaf 12 uur)
 is een koelkast noodzakelijk. Je kunt deeg in de koelkast tot zeker 72 uur goed
 houden. Gebruik wel minder gist als je langer wilt rijpen en een sterke tarwebloem.

Naast de smaakvoordelen is een langzaam gerezen deeg makkelijker verwerkbaar.
 De viscositeit van het deeg verandert tijdens het rijs-/rijpproces en zorgt ervoor
 dat het deeg soepeler te verwerken is.
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Lange rijstijd in de koelkast

Ik pleit voor een lange rijstijd van minimaal 24 uur met behulp van de koelkast.
 Hierdoor krijg je een beter ontwikkelde smaak en is het deeg makkelijk verteerbaar.
 Een ander groot voordeel is dat je het deeg maakt op een tijdstip dat het jou goed
 uitkomt en niet 2 of 3 uur voor het eten.

Thuis heb je waarschijnlijk niet zo’n grote koelkast dat je de deegkratten (of
 meerdere kleine bakjes met deeg) er makkelijk in kwijt kunt. Dat los je makkelijk
 op door je deeg niet al in bollen te verdelen, maar als één stuk in bijvoorbeeld
 een grote plastic zak in de koelkast te bewaren. De volgende dag haal je het uit
 de koeling en laat je het 30 minuten op kamertemperatuur afgedekt liggen. Nu
 kun je het gaan opbollen en verder laten rijzen in het deegkrat of een andere bak.
 Uiteraard weer afgedekt. Doordat je het deeg opnieuw een bewerking geeft (het
 opbollen) heeft het deeg langere tijd nodig om te rijzen. Afhankelijk van de tempe-
ratuur in huis haal je het misschien al om 13:00 uur uit de koelkast als je om 18:00
 uur wilt bakken.

Heb je wel genoeg ruimte om je pizzabollen in de koelkast te bewaren, dan hoef
 je alleen nog maar de bak buiten de koeling te zetten en rustig op temperatuur te
 laten komen. Dat scheelt een paar uur.

Keiharde getallen voor de rijstijd kan ik je niet geven, want dat is afhankelijk van
 onder andere de sterkte van de bloem, de temperatuur en de hoeveelheid gist. Je
 zult het voor je eigen situatie moeten testen door bijvoorbeeld het deeg gefa-
seerd uit je koeling te halen en vervolgens bij te houden welk tijdstip voor jou het
 beste resultaat geeft. Bij een kerntemperatuur van 20 tot 22 °C is je deeg klaar om
 gebakken te worden.
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Kneden

Door het kneden van het deeg ontwikkelt zich een glutennetwerk. De sterkte
 van dit netwerk is bepalend voor de stevigheid van je deeg. Een niet-stevig deeg
 kan geen (zware) ingrediënten dragen. Wil je een sterk deeg, dan heb je een hoge
 hoeveelheid eiwitten nodig en moet je goed te kneden.

In tegenstelling tot brooddeeg kneed je pizzadeeg niet door totdat je een zijde-
zacht deeg hebt waarvan je een vliesje kunt trekken. Voor het maken van pizzadeeg
 moet je al eerder stoppen en lijkt het deeg op het eerste oog onderontwikkeld.
 Deze staat is nodig omdat je straks je deeg nog gaat afsteken en opbollen. Dit
 opbollen is wederom een bewerking van het deeg en moet gezien worden als een
 extra kneding. Ook tijdens het rijzen ontwikkelt het glutennetwerk zich verder.
 Maak je gebruik van een lange rijstijd, dan hoef je ook minder lang te kneden. Heb
 je te lang gekneed, dan wordt het deeg weer kleverig en kun je er geen goede
 bodem van bakken.
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Opbollen

Na het kneden is het tijd om het deeg te verdelen in stukken van 150 tot 300 gram,
 afhankelijk van de gewenste grootte van de uiteindelijke pizza. Deze stukken deeg
 moeten in een ronde vorm op spanning gebracht worden. Dit noemen we opbollen.
 Het is belangrijk dat het opbollen strak gebeurt en dat de sluiting van het deeg
 aan de onderkant zit. Is dit niet strak genoeg gebeurd, dan zal het deeg tijdens het
 rijzen uitzakken. Houd tijdens het opbollen het deeg niet te lang in de hand en geef
 het niet te veel bewerkingen (knedingen). Door het te lang in de hand te houden
 warmt het deeg te snel op. Door het te veel bewerkingen te geven krijg je scheuren
 in de oppervlakte van je deegbol. Het deeg is nu klaar om te rusten en te rijzen.

Deegtemperatuur

De temperatuur van het deeg speelt een grote rol bij zowel het rijzen en rijpen als
 bij het afbakken van de pizza of focaccia. Ga je voor een lange rijstijd in de koelkast,
 dan gebruik je koud water om je deeg mee te maken, anders begint het te vroeg te
 rijzen. Wil je binnen een paar uur gerezen deeg hebben, dan zul je met lauwwarm
 water moeten werken.

De ideale deegtemperatuur van pizza voor zowel het stretchen als het afbakken
 van de pizza is 20 tot 22 °C. Bij deze temperatuur behoudt het deeg zijn elasticiteit
 en bakt het mooi af. Bij een te lage temperatuur is het deeg stug, beschadig je het
 glutennetwerk tijdens het stretchen en wordt het deeg niet luchtig tijdens het
 bakken. Het resultaat is een slappe, kleffe bodem. Dit laatste gebeurt ook bij het
 afbakken van een te warm deeg.

Gebruik je deeg uit de koelkast, dan moet je het voor gebruik op temperatuur
 laten komen. Bij 20 °C kamertemperatuur duurt dit 4 tot 5 uur, afhankelijk van het
 gewicht van je deeg. Maak je deeg voor dezelfde dag, dan kun je de temperatuur
 van het deeg bij aanvang sturen met de temperatuur van het water. In de bakkers-
wereld wordt daarvoor de volgende formule gebruikt:

2x gewenste deegtemperatuur - bloemtemperatuur - wrijvingswarmte mixer =
 watertemperatuur
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Een voorbeeld: de gewenste deegtemperatuur is 18 °C. De bloem is op kamertem-
peratuur (20 °C). De wrijvingswarmte van de mixer is ongeveer 0,5 °C per minuut.
 Kneed je 10 minuten, dan is het dus 5 °C warmer geworden. De berekening ziet er
 dan als volgt uit:

36 - 20 - 5 = 11 °C.

Als de watertemperatuur 11 °C is, dan zal het deeg dat van de mixer komt dus 18 °C
 zijn. Vervolgens laat je het deeg 3 tot 4 uur rijzen (afhankelijk van de hoeveelheid
 gist en water) bij 20 °C kamertemperatuur. Het deeg heeft nu een temperatuur van
 20 °C en is klaar om gebakken te worden.

Focacciadeeg dat dezelfde dag gebakken wordt, kneed je op een hogere tempera-
tuur af. Dit zorgt voor een soepeler deeg dat zich later makkelijker laat vormen op
 de bakplaat. De ideale temperatuur vóór het rijzen is 26 °C. Laat het deeg vervol-
gens rijzen bij een temperatuur van 2 °C hoger, dus 28 °C. Als je geen rijskast hebt
 kun je de oven even kort voorverwarmen en de temperatuur terug laten zakken
 naar 30 °C. Je zult hiervoor een aparte oventhermometer moeten gebruiken, want
 de meeste moderne ovens geven geen actuele temperatuur weer. Dek je deeg wel
 altijd goed af om uitdroging te voorkomen.

Zoals velen van jullie heb ook ik thuis geen rijskast staan, dus is het lastig om een
 omgevingstemperatuur van 28 °C te creeëren. Daarom ben ik in dit boek bij alle
 focacciadeegrecepten uitgegaan van een deegtemperatuur van 26 °C, maar laat
 ik het vervolgens rijzen bij een kamertemperatuur van 20 °C. De rijs duurt dan wat
 langer. Deze tijden staan ook bij de recepten vermeld.
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Stretchen/uitvouwen/uitrollen

Wanneer het deeg gerezen is, kun je het gaan vormen tot een bodem. Grijp niet
 meteen naar de deegroller! Door het gebruik van de deegroller wordt het zorgvul-
dig opgebouwde netwerk van luchtbelletjes namelijk vernietigd. Je rolt de lucht
 dan uit het deeg. Zonde! Druk je deeg daarom uit met behulp van je vingers en
 stretch het vervolgens met je handen tot de gewenste grootte. In deze fase bepaal
 je ook de dikte van je bodem. Ben je van plan je pizza dik te beleggen en wil je wel
 een krokante bodem, dan laat je het midden wat dikker. Wil je de echte Italiaanse
 pizza maken met weinig topping en een dunne maar krokante bodem, dan kun je
 hem verder stretchen.

Een goede methode voor het snel stretchen van het deeg is door gebruik te maken
 van de zwaartekracht en/of centrifugerende krachten. Dit zijn de bewegingen die
 je de getrainde pizzabakkers ziet maken, zoals het in de lucht slingeren van het
 deeg of het van hand naar hand ‘slappen’, waarbij ook een draaiende beweging
 gemaakt wordt. Het spreekt voor zich dat hier behoorlijk wat oefening bij komt
 kijken.
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Baktijd en baktemperatuur

Een pizza hoort in een zo kort mogelijke tijd gebakken te worden. Hierdoor verlies
 je minder vocht uit het deeg en uit de topping en voorkom je dat het een cracker
 wordt. Om je een idee te geven: de echte Napolitaanse pizza wordt gebakken in
 60 tot 90 seconden bij een temperatuur van wel 480 °C! Hiervoor wordt een hout-
gestookte oven gebruikt.

Bij gebruik van een gewone oven kun je natuurlijk nooit deze temperaturen
 bereiken. Meestal wordt hij niet warmer dan 250 °C, en als je geluk hebt 300 °C.
 Bak in ieder geval altijd op de hoogste stand in een goed voorverwarmde oven. Je
 bakt je pizza dan in ongeveer 10 tot 15 minuten op de bakplaat. Het is nog beter
 om een pizzasteen te gebruiken. De baktijd wordt hiermee verlaagd naar ongeveer
 4 tot 7 minuten.

Heb je een houtoven, dan bak je een pizza in ongeveer 2½ minuut bij 350 °C.

Focaccia’s worden op een lagere temperatuur gebakken. Bij elk recept staan de
 baktijd en temperatuur vermeld.
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MET ALLEEN EEN RECEPT BEN JE ER NIET. DE HANDELINGEN ZIJN MINSTENS ZO
 BELANGRIJK. IN DIT HOOFDSTUK LEG IK ZO DUIDELIJK MOGELIJK UIT HOE JE
 ONDER ANDERE DEEG DRAAIT EN FOCACCIA’S MAAKT. OOK ANDERE PRAKTISCHE
 HANDELINGEN ZOALS HET AANSTEKEN VAN DE HOUTOVEN KOMEN AAN BOD.
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HOUTOVEN OPSTOKEN

AFHANKELIJK VAN HET TYPE EN DE GROOTTE VAN JE HOUTOVEN BEGIN JE 1 UUR
 VAN TEVOREN MET OPSTOKEN (BIJ EEN KLEINERE, LICHTE HOUTOVEN MET METALEN
 WANDEN) OF 3 TOT 5 UUR BIJ EEN HOUTOVEN DIE COMPLEET VAN STEEN IS.
 GEBRUIK ALTIJD ZO DROOG MOGELIJK HOUT!



1 Maak 4 grote proppen papier en leg ze in het
 midden op de vloer. Leg aanmaakhout in pirami-
devorm tegen de proppen papier aan. Wees niet
 te zuinig met het hout. Hak van de gewone hout-
blokken een aantal dunne stroken af om straks mee
 door te stoken, wederom niet te weinig.
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2 Steek nu het papier
 op meerdere punten
 aan. Een lange aan-
steker is hierbij handig.

3 Als het aanmaak-
hout goed brandt,
 leg je voorzichtig
 het klein gehakte
 hout in piramidevorm
 ertegenaan. Leg niet
 meteen al het hout
 erop, maar doseer het.
 Zo voorkom je dat het
 vuur een dip krijgt en
 mogelijk uitgaat.

4 Als ook dit hout goed brandt, bouw dan door met
 grotere stukken hout. Vermijd in deze fase nog wel
 de echt grote blokken hout. Laat het vuur ongeveer
 ¾ van de totale opwarmtijd in het midden liggen
 en blijf het bijvoeren met hout. Heb je een lange
 opstooktijd (meerdere uren), houd dan de helft van
 de totale opwarmtijd aan voordat je het vuur aan de
 kant schuift.
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5 Breng het vuur naar
 één kant van de oven.
 Gebruik hiervoor
 bijvoorbeeld je oven-
borstel of de kleine
 pizzaschep. Ga daarna
 door met het opstoken
 van het vuur.

6 Veeg je vloer schoon
 met de pizzabezem
 en controleer de
 temperatuur (zie blad-
zijde 55). Je kunt nu
 gaan bakken.
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TEMPERATUUR HOUTOVEN CONTROLEREN

CONTROLEER AAN HET EINDE VAN DE OPSTOOKTIJD DE TEMPERATUUR VAN DE
 LUCHT EN DE STENEN. JE HEBT HIERVOOR ALLERLEI INSTRUMENTEN, ZOALS EEN
 INFRAROODTHERMOMETER, MAAR JE KUNT DE TEMPERATUUR OOK GEWOON TESTEN
 MET BEHULP VAN BLOEM OF EEN PIZZA.



Methode 1
 De luchttemperatuur moet in balans zijn met de vloertemperatuur. Bakt je bodem
 mooi af maar is de bovenkant van de pizzarand nog niet voldoende gekleurd, dan
 is de lucht niet warm genoeg. Zorg ervoor dat je altijd met een actieve vlam bakt.
 Wordt de bovenkant van de pizzarand al zwart maar blijft de onderkant achter, dan
 is je lucht te warm of de bodem te koud. Als alles goed in balans is, dan bak je de
 pizza egaal af in maximaal 3 minuten bij ongeveer 350 °C.
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Methode 2

Stuif wat bloem op de bodem van je oven. Verbrandt
 de bloem direct, dan is de bodem te heet. Verbrandt
 de bloem langzaam binnen 5 tot 10 seconden, dan is
 de temperatuur goed. Blijft de bloem wit, dan is de
 vloer nog niet heet genoeg.

Methode 3

Heb je een stenen plafond, controleer dan of hij
 van een zwarte kleur is veranderd in wit. Als je vloer
 vermoedelijk goed is, test het dan met een pizza.
 Leg wel saus en kaas op de pizza en gebruik dus niet
 alleen een blanke bodem. Als de vloer goed warm is
 verkleurt de pizzabodem aan de onderkant en zie je
 hier en daar zwarte punten.
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PIZZA’S BAKKEN IN EEN HOUTOVEN

JE OVEN IS OP TEMPERATUUR (MINIMAAL 350 °C) EN JE HOUT VLAMT GOED, MAAR
 ZEKER NIET TE WILD. NU KUN JE DE PIZZA GAAN BAKKEN. WEES JE ERVAN BEWUST
 DAT ER IN DE OVEN VERSCHILLENDE TEMPERATUURGEBIEDEN ZIJN. DICHT BIJ HET
 VUUR IS DE HITTE HET MEEST INTENS, DICHT BIJ DE OPENING HET MINST. MAAK
 HIER GEBRUIK VAN TIJDENS HET BAKKEN, MAAR PROBEER VOOR EEN GELIJKMATIG
 BAKRESULTAAT WEL DE PIZZA OP DEZELFDE PLAATS TE HOUDEN. UITERAARD MOET
 DE PIZZA TUSSENDOOR MEERDERE KEREN GEDRAAID WORDEN.



1 Schep de pizza van het werkblad en probeer zo min mogelijk bloem mee te
 nemen. Controleer of de pizza niet plakt op de schep.
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2 Kies een plek in de
 oven en schuif de pizza
 erin.

3 Zodra je de rand ziet kleuren draai je de pizza met
 de kleine schep een kwartslag. Na 2½ tot 3 minuten
 is de pizza klaar, of als de kleur rondom goed is. Gaat
 het te snel? Dan heb je een te hoge vlam. Probeer de
 volgende pizza verder van het vuur af te bakken of
 wacht tot de vlammen minder heftig zijn.
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4 Haal met de kleine
 schep je pizza uit de
 oven en leg hem op
 een houten plank
 zodat hij kan ademen.

5 Snijd de pizza en eet hem direct! De kwaliteit van
 de bodem gaat met de minuut achteruit.
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PIZZA’S BAKKEN IN EEN THUISOVEN

THUIS HEB JE WAARSCHIJNLIJK EEN HETELUCHTOVEN OF CONVENTIONELE OVEN
 IN DE KEUKEN. OM MET ZO’N OVEN TOCH BEHOORLIJKE PIZZA’S TE BAKKEN HEB
 JE EEN VUURVASTE STEEN OF TEGEL NODIG (PIZZASTEEN). DEZE STEEN WORDT
 MEEVERWARMD MET DE OVEN EN KRIJGT UITEINDELIJK DEZELFDE TEMPERATUUR
 ALS DE LUCHT. DE PIZZA WORDT RECHTSTREEKS OP DE STEEN GEBAKKEN EN KRIJGT
 ZO VEEL MEER DIRECTE HITTE EN IS DAARDOOR SNELLER KLAAR. DAT RESULTEERT
 IN BETERE PIZZA’S, WANT EEN KORTERE BAKTIJD IS BETER VOOR JE BODEM EN
 INGREDIËNTEN. MEER INFORMATIE OVER DE PIZZASTEEN VIND JE OP BLADZIJDE 23.



1 Plaats de steen op een rooster onder de grill. Zorg ervoor dat er ongeveer
 20 centimeter tussen het grillelement en de steen zit. Zet de oven op de maximale
 temperatuur en activeer, als het mogelijk is, tijdens het opwarmen de onderste
 grill. Als je oven op temperatuur is, wacht dan nog 30 minuten bij een dunne steen
 of 45 minuten bij een dikkere steen. Activeer daarna de bovengrill en wacht nog
 eens 15 minuten. Gebruik deze tijd om je pizza klaar te maken.
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2 Plaats de pizza op de steen met behulp van een
 pizzaschep. Houd de ovenklep zo kort mogelijk
 open. Afhankelijk van de kracht van de bovengrill
 zet je de grillstand nu lager om te voorkomen dat de
 ingrediënten verbranden. Dit zul je moeten testen.
 Plaats eventueel de steen dichter op de grill of juist
 verder ervanaf.

3 Draai na een paar
 minuten de pizza met
 de pizzaschep. Na 4 tot
 7 minuten is je pizza
 klaar, afhankelijk van
 de temperatuur van je
 oven.
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4 Haal de pizza uit de oven en leg hem op een
 houten plank zodat hij kan ademen. Snijd de pizza en
 eet hem direct!
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SAUS AANBRENGEN

VEEL PIZZA’S BEGINNEN MET EEN LAAGJE TOMATENSAUS. BRENG DEZE LAAG NIET TE
 DIK AAN ALS JE EEN DUNNE KROKANTE BODEM WILT, WANT DE SAUS BEVAT VEEL VOCHT.



1 Schep de saus in het
 midden van de pizza.

2 Verdeel de saus
 over de pizza met
 behulp van de achter-
kant van de lepel: maak
 draaiende bewegingen.
 Houd ongeveer
 1 centimeter van de
 rand vrij van saus.
 Dit wordt straks de
 korst.
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TOPPINGS AANBRENGEN

BIJ HET AANBRENGEN VAN DE TOPPING ZIJN DE VERHOUDING EN DE VERDELING ERG
 BELANGRIJK. HET IS DE BEDOELING DAT JE BIJ ELKE HAP EEN COMBINATIE VAN ALLE
 INGREDIËNTEN PROEFT. BIJ PIZZERIA’S WORDEN IN DE GAUWIGHEID NOG WELEENS
 ALLE INGREDIËNTEN IN HET MIDDEN VAN DE PIZZA GELEGD. DIT MOET JE ZIEN TE
 VOORKOMEN OM EERDER GENOEMDE REDEN, MAAR OOK OMDAT JE PUNT VAN DE
 PIZZA DAN ERG ZWAAR WORDT. DAT EET NIET MAKKELIJK. WIL JE EEN KROKANTE
 BODEM, GEBRUIK DAN OOK NIET TE VEEL KAAS. HET VET UIT DE KAAS BEMOEILIJKT
 HET KROKANT BAKKEN VAN DE BODEM.



1 Verdeel de saus over
 de pizza (zie bladzijde
 63). Verdeel de kaas
 regelmatig over de
 pizza en volg dezelfde
 rand als de saus.

2 Verdeel de overige
 ingrediënten regel-
matig over de pizza.
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KNEDEN VAN DEEG MET DE HAND

HET KNEDEN VAN HET DEEG KUN JE MAKKELIJK MET DE HAND DOEN, MAAR
 ONDERSTAANDE HANDELINGEN KUN JE OOK MET EEN MIXER MET DEEGHAAK
 UITVOEREN. HOUD HIERVOOR EEN KLEIN BEETJE VAN HET WATER ACHTER DE HAND.
 JE ZULT NAMELIJK ZIEN DAT ZICH OP EEN GEGEVEN MOMENT EEN BAL BEGINT TE
 VORMEN, MAAR ONDERIN DE KOM NOG DROGE BLOEM LIGT. GIET DIT LAATSTE BEETJE
 WATER LANGZAAM VIA DE RAND VAN DE KOM ZODAT HET IN CONTACT KOMT MET DE
 BLOEM. VOEG DE EVENTUELE OLIE NIET TE VROEG TOE, ANDERS KAN HET ZETMEEL VAN
 DE BLOEM GEEN WATER MEER OPNEMEN. JE KRIJGT DAN DROGE DELEN IN JE DEEG.



1 Weeg de ingredi-
enten af volgens het
 recept (zie bladzijde
 102-103). Alles gaat
 op gewicht, ook het
 water. Zorg ervoor dat
 alle ingrediënten op
 kamertemperatuur
 zijn. De temperatuur
 van het water is afhan-
kelijk van het recept.
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2 Giet als eerste het water in de mengkom.

3 Voeg het zout toe en
 laat het oplossen. Roer
 door het water, dan
 gaat het sneller.

4 Voeg nu de bloem en de gist toe.
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5 Gebruik een grote
 vork of een pollepel
 om alles te mengen.

6 Als het deeg enigs-
zins samenhangend is,
 stort je het uit op je
 werkblad. Dat hoef je
 niet te bestuiven met
 bloem, want het deeg
 is nog redelijk droog.

7 Nu begint het
 kneden met je handen.
 Kneed het deeg door
 het met je handpalm
 van je af te duwen
 terwijl je in het deeg
 duwt. Herhaal dit,
 maar draai je deeg
 vaak zodat je het
 niet steeds dezelfde
 richting op kneed.

HOW TO’S KNEDEN VAN DEEG MET DE HAND 67







8 Voeg na 1 minuut
 kneden de eventuele
 olie toe, maar niet in
 één keer. Voeg ⅓ toe
 en kneed verder. Als
 de olie opgenomen is
 herhaal je dit nog twee
 maal, totdat de olie
 op is.

9 Na ongeveer 8 minuten kneden is je deeg klaar.
 Het hoeft er niet zijdezacht uit te zien. Het mag
 best nog een beetje grof ogen, maar er mogen geen
 droge delen meer in zitten.
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OPBOLLEN

JE HEBT EEN STUK DEEG GEMAAKT EN NU MOET HET OPGEDEELD WORDEN IN
 PORTIES VAN BIJVOORBEELD 200 GRAM. DAARNA MOET HET OPGEBOLD WORDEN OM
 VERVOLGENS TE LATEN RIJZEN. HET OPBOLLEN VAN HET DEEG IS EEN BELANGRIJKE
 STAP. DOE JE DIT NIET STRAK GENOEG, DAN RIJST HET DEEG NIET OMHOOG EN
 VERLIEST HET ZIJN KRACHT. MET HET OPBOLLEN BRENG JE HET DEEG OP SPANNING.



1 Gebruik een deegsteker om het deeg in stukken te
 verdelen van bijvoorbeeld 200 gram voor een pizza van
 ongeveer 26 centimeter. Probeer met zo min mogelijk
 losse delen het gewicht te bereiken, want samen
 moeten ze straks een strakke bol vormen. Elk los
 stukje deeg is een potentieel zwakke plek in je pizza.
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2 Neem het stuk
 afgestoken deeg in je
 handen en vorm het
 tot een ronde puk
 ter grootte en dikte
 van een sjoelschijf
 (ongeveer 6 centi-
meter doorsnede en
 1 centimeter dik).

3 Vouw het deeg tegen elkaar zodat het midden
 van het deeg omhoog steekt. Druk onderin goed aan
 zodat er spanning op de bovenkant ontstaat. Je hebt
 nu een langwerpige vorm.
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4 Doe nu hetzelfde
 met de twee uiteinden.
 Zorg ervoor dat alle
 plooien onder in de bol
 komen te zitten.

5 Herhaal het proces eventueel als de spanning in
 het deeg nog niet naar wens is.
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6 Druk de overtollige
 plooien onder in de
 bol, wederom met als
 doel de spanning op de
 bol te vergroten.

7 Knijp de plooien dicht en houd dit als onderkant.
 Zet je bol op het werkblad en druk hem aan. Maak
 de sluiting dicht door je handen verticaal op het
 werkblad te plaatsen met de bol ertussen. Draai met
 je handen rondjes terwijl je de bol klemt. Je voelt
 nu dat de spanning op het deeg groter wordt. De
 sluiting aan de onderkant van de bol is nu voldoende
 strak.
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STRETCHEN

HET VORMEN VAN DE BODEM DOEN WE DOOR MIDDEL VAN STRETCHEN. EEN
 DEEGROLLER IS DESASTREUS VOOR HET ZORGVULDIG OPGEBOUWDE NETWERK VAN
 LUCHTBELLETJES IN JE DEEG, DUS DIE GEBRUIKEN WE NIET!



1 Neem de deegbol uit
 de bak met behulp van
 een deegkrabber. Zorg
 ervoor dat de vorm zo
 rond mogelijk blijft.
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2 Druk de bol voor-
zichtig plat in het
 maismeel, draai
 hem om en doe dit
 nogmaals.

3 Druk nu met je vingertoppen het deegstuk groter
 en zorg ervoor dat het deeg rond blijft. Leg het
 deeg op zijn kop en druk het deeg nogmaals groter.
 Probeer de randen van het deeg niet in te drukken,
 want dit wordt straks je rand.
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4 Zodra het deeg
 groter is dan je hand
 met gespreide vingers
 kun je het gaan stret-
chen.

5 Plaats je handen verticaal bovenin het deeg en
 volg de ronde rand met je complete hand. Je vingers
 raken elkaar.
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6 Ga je linksom, gebruik dan je rechterhand als
 ‘rem’ en beweeg je linkerhand iets naar boven en
 naar links buiten. Op deze manier stretch je het
 deeg tussen je handen. Oefen alleen druk uit met je
 vingertoppen en de hele lengte van je pink. Maak de
 beweging niet groter dan een kwart lengte van het
 deeg, anders kan het scheuren. Draai met behulp van
 je beide handen het deegstuk een kwart verder en
 herhaal de beweging uit de vorige stap. Herhaal deze
 stappen totdat je de gewenste grootte hebt bereikt.

7 Neem het deeg
 van het werkblad en
 verwijder het over-
tollige maismeel van
 zowel het deeg als
 het werkblad. Leg het
 deeg terug en rek het
 eventueel nog iets
 groter.
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FOCACCIA GENOVESE MAKEN

EEN FOCACCIA IS EEN PLATBROOD GEMAAKT VAN DEZELFDE INGREDIËNTEN ALS EEN
 PIZZA. JE KOMT HET IN ITALIË IN VELE VORMEN TEGEN, AFHANKELIJK VAN DE STREEK.
 SOMS IS HET ZACHT EN 2 TOT 3 CENTIMETER HOOG, ZOALS DE FOCACCIA GENOVESE,
 EN SOMS IS HET PLATTER EN LUCHTIG. DE TOPPING BESTAAT MEESTAL UIT GOEDE
 OLIJFOLIE MET KRUIDEN, EVENTUEEL AANGEVULD MET 1 INGREDIËNT.

De verhouding van de ingrediënten voor het deeg is afhankelijk van het type
 focaccia dat je maakt. Deze staan verderop in het boek bij de recepten. Qua han-
delingen onderscheiden we twee soorten: de hoge zachte focaccia met een fijne,
 sponzige structuur en de plattere luchtige focaccia met een grovere belstructuur.
 Deze wordt beschreven op bladzijde 85.

Voor de zachte Focaccia Genovese heb je minder rijstijd nodig dan voor de
 luchtige. Om de fijne structuur van luchtbelletjes te krijgen wordt het deeg
 tijdens het rijzen opnieuw ingedrukt, om zo de grotere luchtbellen te breken in
 kleinere.

De Focaccia Genovese rijst in 3 fasen. Eerst rijst het deeg in een kom (bulkrijs).
 Daarna verdeel je het in meerdere deegstukken (indien je deeg hebt gemaakt voor
 meerdere focaccia’s) en bol je het opnieuw op. Dit doe je om het glutennetwerk
 te verstevigen en de grotere luchtbellen te breken in kleinere. Als laatste rijst het
 deeg nog een keer in de bakvorm waarbij het zijn uiteindelijke vorm krijgt.
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1 Weeg de ingredi-
enten af volgens het
 recept (zie bladzijde
 389, 390, 393, 394 of
 407).

2 Meng in de kom van
 de mixer eerst het
 water met het zout en
 eventueel de suiker.
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3 Voeg de bloem toe en strooi de gist erover. Zet de machine in de eerste
 versnelling.

4 Na 2 minuten zijn de ingrediënten gevormd tot een deeg en voeg je de even-
tuele olie beetje bij beetje toe. Zet de versnelling 1 stand hoger en kneed nog
 10 minuten verder. Haal tussendoor 1 of 2 keer het deeg van de haak en start de
 machine opnieuw. Zo voorkom je dat het deeg boven op de haak geen kneding
 krijgt.
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5 Wrijf je werkblad
 in met een heel dun
 laagje olie en stort het
 deeg vanuit de mixer
 hierop.

6 Breng het deeg in de
 vorm van een bol op
 spanning (zie bladzijde
 69).

7 Leg de deegbol
 met de sluiting naar
 beneden in een kom
 om te laten rijzen. Zorg
 ervoor dat de kom is
 ingevet met een dun
 laagje olie en groot
 genoeg is. Laat het
 deeg 1,5 uur afgedekt
 rijzen bij kamertempe-
ratuur.
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8 Wrijf het werkblad
 in met een dun laagje
 olie. Stort het deeg
 op het werkblad en
 verdeel het in het
 aantal porties dat je
 wilt maken.

9 Bol de porties op en
 laat weer rijzen in een
 ruim ingevette kom.
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10 Na 2 uur rijstijd
 vet je de bakplaat in
 en stort je het deeg
 op de bakplaat. Druk
 met je vingertoppen
 het deeg voorzichtig
 platter waardoor
 het groter wordt.
 Masseer het deeg in
 alle richtingen totdat
 de bakplaat bedekt is.
 Dek de bakplaat af met
 plasticfolie en laat het
 deeg 2 uur rijzen.
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11 Verdeel evenredig 3 eetlepels extra vergine
 olijfolie over de foccacia en daarna 1½ eetlepel
 water. Duw met je vingers kuilen in het deeg. Maak
 de kuilen diep, maar prik niet door het deeg heen.
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12 Breng de eventuele
 topping aan. Bak de
 focaccia in de oven in
 15 tot 17 minuten af op
 230 °C.

13 Haal de focaccia uit de oven en van de bakplaat. Laat rusten op een rooster om
 te ventileren.
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NO-KNEAD-FOCACCIA MAKEN

‘NO-KNEAD’ BETEKENT DAT JE VOOR DIT RECEPT EEN DEEG MAAKT ZONDER TE
 KNEDEN. DAT MOET ALS MUZIEK IN DE OREN KLINKEN. DEZE LUCHTIGE FOCACCIA
 KOM JE VEEL TEGEN IN ROME EN OMGEVING. DAAR WORDT HIJ OOK WEL ‘PIZZA
 BIANCA’ GENOEMD. DE HOOGTE IS HOOGUIT 1 CENTIMETER EN DE BELSTRUCTUUR
 IS GROF EN ONREGELMATIG. DIT KRIJG JE ALLEEN DOOR EEN LANGE RIJSTIJD VAN
 MINIMAAL 18 UUR EN VEEL WATER.

Het deeg is heel simpel te maken. Dankzij de lange rijstijd en het vele water
 hoeft het deeg niet gekneed te worden. Tijdens het rijpen in de koelkast splitsen
 de enzymen uit de bloem de lange glutenine- en gliadine-eiwitten op. Door het
 natte klimaat in het deeg kunnen de eiwitten makkelijker bewegen en onderling
 verbindingen aangaan. Deze verbindingen vormen uiteindelijk het glutennetwerk.
 Hoe meer verbindingen, hoe sterker het netwerk. Dit deeg is ook heel geschikt om
 mooie rustieke broden mee te bakken.



1 Weeg de ingrediënten af volgens het recept (zie
 bladzijde 402, 405 of 406).
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2 Meng eerst het
 water, zout en de
 bloem in een kom met
 een houten lepel. Voeg
 daarna de gist toe.

3 Zodra alles is gemengd en gevormd tot een bol
 dek je de kom af met plasticfolie en zet je hem weg
 in de koelkast. Het mengsel ziet er grof uit. Haal het
 deeg na minimaal 18 uur uit de koelkast. Heb je deeg
 gemaakt voor meerdere focaccia’s, dan is dit het
 moment om het deeg te verdelen.
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4 Wrijf het werkblad
 licht in met olie en
 stort het deeg erop.
 Breng het deeg op
 spanning in de vorm
 van een bol of recht-
hoek, afhankelijk
 van de vorm van je
 bakplaat. Kneed het
 deeg niet!

5 Leg het deeg in
 het midden van een
 ingevette bakplaat en
 laat het 2 uur afgedekt
 rijzen op kamertempe-
ratuur.

6 Verdeel een paar
 eetlepels olijfolie
 over het deeg en
 masseer met je vingers
 voorzichtig het deeg
 richting de hoeken.
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7 Als het deeg te
 elastisch is, laat je het
 nog 30 minuten rusten.
 Laat het deeg nog
 1 uur afgedekt rijzen
 en bak het daarna in de
 oven af in 20 minuten
 op 230 °C.

8 Haal de focaccia
 uit de oven en van
 de bakplaat. Laat het
 rusten op een rooster
 om te ventileren.
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PIZZOLO MAKEN

DE PIZZOLO IS EEN SPECIAAL SOORT GEVULDE PIZZA UIT SORTINO (SICILIË).
 OP BLADZIJDE 17 KUN JE MEER INFORMATIE VINDEN OVER DE HERKOMST VAN DE
 PIZZOLO. IN DE HOOFDSTUKKEN PIZZOLO HARTIG EN PIZZOLO ZOET (ZIE BLADZIJDE
 336-385) VIND JE ALLE RECEPTEN.



1 Gebruik een zwaar-
dere deegbol van
 bijvoorbeeld 300 gram
 of gebruik 2 normale
 deegbollen op elkaar.

2 Stretch de pizza zoals beschreven op bladzijde 73. Heb je 2 bollen op elkaar
 gebruikt, maak de pizza dan groter in diameter zodat het deeg niet te dik wordt.
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3 Perforeer het deeg
 door er met een
 korstprikker veelvuldig
 overheen te rollen,
 of gebruik een vork
 om het deeg mee in
 te prikken. Doe je dit
 niet goed genoeg, dan
 blaast de pizza zich
 tijdens het bakken op
 als een ballon.

4 Bestrooi de pizzolo met fleur de sel, peper,
 Pecorino (of Grana Padano) en gedroogde oregano.
 Laat deze stap achterwege bij een zoete pizzolo.

90 HOW TO’S PIZZOLO MAKEN







5 Bak de pizza half af.
 Laat de bovenkant niet
 te veel kleuren, want
 hij moet er straks nog
 een keer in. Haal de
 pizzolo halverwege de
 totale baktijd uit de
 oven.

6 Snijd de pizzolo helemaal open, zoals een pita-
broodje.

HOW TO’S PIZZOLO MAKEN 91







7 Verdeel de ingre-
diënten over de bodem
 en plaats de bovenkant
 er weer op. Bak de
 pizzolo verder af.

8 Haal je pizzolo uit de oven en leg hem op een houten plank zodat hij kan
 ademen. Snijd de pizzolo en eet hem direct!
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CALZONE MAKEN

EEN CALZONE IS EEN DUBBELGESLAGEN PIZZA IN DE VORM VAN EEN HALVE CIRKEL.
 HET IS DAARDOOR LASTIG OM DE INGREDIËNTEN IN HET DEEG GAAR TE KRIJGEN
 ZONDER DAT HET DEEG VERBRANDT. VUL DE CALZONE DAAROM NIET TE OVERDADIG EN
 BAK HEM IN DE OPENING VAN EEN HOUTOVEN, WAAR HIJ MINDER IN CONTACT STAAT
 MET HET VUUR. MEER INFORMATIE OVER DE CALZONE VIND JE OP BLADZIJDE 17. EEN
 RECEPT VOOR CALZONE VIND JE OP BLADZIJDE 323 EN 324.



1 Vorm de bodem
 zoals beschreven op
 bladzijde 73.

2 Verdeel de ingre-
diënten over één helft
 van de bodem en houd
 1½ centimeter van de
 rand vrij.
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3 Vouw de niet-beleg-
de helft van de bodem
 over de ingrediënten
 heen.
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4 Druk de rand stevig
 aan met je vingertop-
pen. Leg eventuele
 topping boven op de
 calzone en plaats hem
 in de oven.

HOW TO’S CALZONE MAKEN 95







5 Haal de calzone uit
 de oven en leg hem
 op een houten plank
 zodat hij kan ademen.
 Snijd de calzone en eet
 hem direct!
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BROOD VAN RESTDEEG

VAN OVERGEBLEVEN PIZZADEEG KUN JE HEEL LEKKER BROOD MAKEN. NEEM
 HIERVOOR WEL RUIM DE TIJD, WANT ALS JE HET OVERGEBLEVEN DEEG HEBT GEVORMD
 TOT BROOD, MOET HET OPNIEUW EEN AANTAL UUR RIJZEN.



1 Neem 2 bollen
 pizzadeeg en druk ze
 op elkaar.

2 Trek het deeg ovaal
 en rol het strak op.
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3 Stuif in een bak wat
 maismeel en leg het
 deeg met de sluiting
 naar beneden erin om
 te laten rijzen.

4 Laat het deeg 2 tot
 4 uur rijzen, afhankelijk
 van de temperatuur en
 sterkte van het gluten-
netwerk. Als het deeg
 ongeveer is verdub-
beld in formaat kun je
 het afbakken. Je kunt
 het natuurlijk ook in de
 koelkast zetten als je
 geen zin meer hebt om
 nu te gaan bakken. Je
 haalt het de volgende
 dag eruit en laat het
 dan nog ongeveer 2 tot
 4 uur rijzen.

5 Stuif maismeel op
 een pizzaschep.
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6 Til met 2 handen voorzichtig het deeg van de
 rijsbak op de schep. Indien gewenst kun je nu met
 een scherp mes enkele sneden in de bovenkant van
 het brood maken. Dat geeft een mooi effect en zorgt
 ervoor dat de warmte makkelijker tot de kern van
 het brood komt. Schiet het deeg in de oven op de
 pizzasteen en bak het in 30 minuten op 190 °C af.

7 Haal het brood uit de oven. Lekker als borrelhapje met vleeswaren, kaas of
 goede olijfolie en zeezout.
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IN DIT HOOFDSTUK VIND JE RECEPTEN VOOR VERSCHILLENDE SOORTEN DEEG
 EN SAUS. GEBRUIK ZE ALS BASIS OM UITEINDELIJK JE EIGEN ULTIEME
 DEEG- EN SAUSRECEPT MEE TE CREËREN.







BASISRECEPTEN


BASISPIZZADEEG, LANGE RIJSTIJD 102 BASISPIZZADEEG, KORTE RIJSTIJD 103
 BASISPIZZADEEG, SNELLE RIJSTIJD 103 NAPOLITAANS PIZZADEEG 104
 VOLKOREN PIZZADEEG 105 SPELT PIZZADEEG 106
 NAPOLITAANSE PIZZASAUS 107 STANDAARD PIZZASAUS 107










BASISPIZZADEEG, LANGE RIJSTIJD

DIT IS HET DEEGRECEPT DAT IK VRIJWEL ALTIJD
 GEBRUIK VOOR MIJN PIZZA’S. JE HEBT HIERVOOR
 EEN STERKE BLOEM NODIG EN EEN LANGE RIJSTIJD
 IN DE KOELKAST. HET RESULTAAT IS EEN LUCHTIGE,
 KROKANTE BODEM.
 DE DEEGRECEPTEN WORDEN ALTIJD WEERGEGEVEN IN
 PROCENTEN. DIT NOEMEN WE BAKKERSPERCENTAGES.
 DAARBIJ GAAN WE ALTIJD UIT VAN HET GEWICHT
 VAN DE BLOEM. DIE WORDT OP 100% GEZET. DE
 ANDERE INGREDIËNTEN ZIJN DUS IN GEWICHT EEN
 PERCENTAGE VAN DE BLOEM. DUS 53% WATER IS BIJ
 1 KILOGRAM BLOEM 530 GRAM.
 MAAR HOEVEEL PIZZABOLLEN GAAN ER UIT 1 KILO-
GRAM BLOEM? DAARVOOR BEPAAL JE EERST HET
 GEWICHT VAN JE BOL, BIJVOORBEELD 200 GRAM. DIE
 200 GRAM BESTAAT UIT BLOEM, WATER, GIST, ZOUT
 EN OLIE. TEL ALLE PROCENTEN VAN HET RECEPT BIJ EL-
KAAR OP. IN DIT GEVAL IS DAT 157,5%. NU DEEL JE DE
 200 GRAM DOOR 157,5 EN VERMENIGVULDIG JE HET
 MET 100 (HET PERCENTAGE VAN DE BLOEM). JE KOMT
 OP 126,98 GRAM BLOEM PER PIZZABOL. UIT 1 KILO-
GRAM GAAN BIJ DIT RECEPT DUS BIJNA 8 BOLLEN.

1 Kneed het deeg 6 minuten in de mixer of met de
 hand (zie bladzijde 65).

2 Laat het 10 minuten rusten en verdeel het in
 porties van 200 gram.

3 Bol het deeg op (zie bladzijde 69) en laat het
 minimaal 20 uur in de koeling rusten.

4 Haal het deeg uit de koeling en laat het 3 tot 4 uur
 rijzen bij kamertemperatuur.




SOORT BLOEM


	W300 of sterker




RIJSTIJD


	24 uur of langer


	bloem: 100%


	koud water: 53%


	zout: 2%


	olie: 2%


	gedroogde instantgist: 0,5%







Tip

Heb je in je koelkast
 geen ruimte om
 meerdere deegbollen
 apart te laten rusten?
 Vorm dan al het deeg
 tot één bol en laat het
 bijvoorbeeld in een
 plastic zak rijpen in de
 koelkast. Verdeel het
 de volgende dag pas
 in porties en bol het
 op. Laat het buiten de
 koeling rijzen.
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BASISPIZZADEEG, KORTE RIJSTIJD

HEB JE MINDER TIJD, DAN VOLG JE DIT RECEPT MET
 EEN TOTALE RIJSTIJD VAN ONGEVEER 4 UUR.

1 Kneed het deeg 7 minuten in de mixer of met de
 hand (zie bladzijde 65).

2 Laat het 10 minuten rusten en verdeel het in
 porties van 200 gram.

3 Bol het deeg op (zie bladzijde 69) en laat het
 ongeveer 4 uur rijzen bij kamertemperatuur.




SOORT BLOEM


	W280 of sterker




RIJSTIJD


	4 uur of langer


	bloem: 100%


	koud water: 54%


	zout: 2%


	olie: 2%


	gedroogde instantgist: 1%







BASISPIZZADEEG, SNELLE RIJSTIJD

HEB JE NÓG MINDER TIJD, WERK DAN MET LAUW WARM
 WATER VAN 35 °C. JE OVERIGE INGREDIËNTEN DIENEN OP
 KAMERTEMPERATUUR TE ZIJN. JE KRIJGT DAN EEN DEEG
 VAN ONGEVEER 26 °C EN NA HET OPBOLLEN HOUD JE DAAR
 23 °C VAN OVER. DAT KOMT DOOR DE CONTACTWARMTE MET
 HET WERKBLAD. DE RIJSTIJD WORDT HIERDOOR VERKORT
 NAAR 2 UUR. JE LEVERT WEL IN OP KWALITEIT. DOE DIT DUS
 ALLEEN BIJ ONVERWACHT BEZOEK DAT WEINIG VERSTAND
 HEEFT VAN PIZZA. BIJ HET GEBRUIK VAN WARM WATER
 IS HET EXTRA BELANGRIJK DAT DE GIST OP DE BLOEM
 GEGOOID WORDT EN NIET DIRECT IN HET WARME WATER.

1 Kneed het deeg 8 minuten in de mixer of met de
 hand (zie bladzijde 65).

2 Laat het 10 minuten rusten en verdeel het in porties
 van 200 gram.




SOORT BLOEM


	W280 of sterker




RIJSTIJD


	2 uur of langer


	bloem: 100%


	lauwwarm water: 54%


	zout: 2%


	olie: 2%


	gedroogde instantgist: 2%







3 Bol het deeg op (zie
 bladzijde 69) en laat
 het ongeveer 2 uur
 rijzen bij kamertempe-
ratuur.
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NAPOLITAANS PIZZADEEG

DE NAPOLITAANSE PIZZA HEEFT EEN ZACHTE BODEM
 EN EEN LICHT KROKANTE, LUCHTIGE, HOGE RAND.
 DE PIZZA DIENT IN 60 TOT 90 SECONDEN BIJ EEN
 TEMPERATUUR VAN 430 TOT 480 °C GEBAKKEN TE
 WORDEN. DIT KAN ALLEEN IN EEN HOUTOVEN. PRO-
BEER JE DIT RECEPT IN JE OVEN THUIS, DAN BEREIK
 JE NOOIT HET JUISTE RESULTAAT EN MAG HET DUS
 GEEN NAPOLITAANSE PIZZA HETEN.

1 Plaats al het water in de kom van de mixer. Voeg
 het zout en 10% van de totale bloem toe. Laat de
 mixer 1 minuut draaien op lage snelheid.

2 Voeg nu de gist en een deel van de bloem toe.
 Meng in fasen gedurende 10 minuten alle bloem
 erdoor. Als de laatste hoeveelheid bloem is toege-
voegd verhoog je de snelheid van de mixer en laat
 je het deeg nog 20 minuten kneden. Het deeg is
 uiteindelijk zeer elastisch.

3 Laat het deeg 2 uur afgedekt rusten bij 20 tot
 25 °C.

4 Vorm de deegbollen en laat ze nog eens minimaal
 6 uur rijzen bij dezelfde temperatuur. Het eindresul-
taat ziet er wellicht ‘ontploft’ uit. Dat is niet erg. Het
 deeg moet juist heel zacht zijn.




SOORT BLOEM


	W220 of sterker




RIJSTIJD


	8 uur of langer


	bloem: 100%


	koud water: 56-57%


	zout: 2,9%


	gedroogde instantgist: 0,17%







Tip

Let er bij het stretchen
 op dat je de rand
 niet platdrukt. Plaats
 bij het stretchen je
 handen iets meer
 richting de binnenkant
 van het deeg zodat er
 achter je handen meer
 deeg is voor een hoge
 rand.
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VOLKOREN PIZZADEEG

EEN STERK DEEG MAAK JE VAN WITTE TARWEBLOEM
 WAAR VEEL GLUTENEIWITTEN IN ZITTEN. MAAR GEZON-
DER ZOU HET ZIJN OM MET (VOLKOREN)TARWEMEEL TE
 WERKEN. IN DIT RECEPT VOEGEN WE 10% VOLKOREN
 TARWEMEEL TOE AAN STERKE WITTE TARWEBLOEM. ZO
 BEHOUDEN WE DE GOEDE BAKEIGENSCHAPPEN VAN
 WITTE BLOEM EN MAKEN WE HET GEZONDER DOOR
 DE TOEVOEGING VAN VOLKOREN TARWEMEEL. OMDAT
 MEEL MEER WATER OPNEEMT DAN BLOEM MOETEN WE
 OOK EXTRA WATER TOEVOEGEN.

1 Kneed het deeg 7 minuten in de mixer of met de
 hand (zie bladzijde 65).

2 Laat het 10 minuten rusten en verdeel het in
 porties van 200 gram.

3 Bol het deeg op (zie bladzijde 69) en laat het
 minimaal 20 uur in de koeling rusten.

4 Haal het deeg uit de koeling en laat het 3 tot 4 uur
 rijzen bij kamertemperatuur.

Heb je in je koelkast geen ruimte om meerdere deeg-
bollen apart te laten rusten? Vorm dan al het deeg
 tot één bol en laat het bijvoorbeeld in een plastic
 zak rijpen in de koelkast. Verdeel het de volgende
 dag pas in porties en bol het op. Laat het buiten de
 koeling rijzen.




SOORT BLOEM


	90% W300 of sterker,
 10% volkoren tarwebloem




RIJSTIJD


	24 uur of langer


	bloem: samen 100%


	koud water: 56%


	zout: 2%


	olie: 2%


	gedroogde instantgist: 0,5%
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SPELT PIZZADEEG

DIT DEEGRECEPT BESTAAT UIT 100% SPELTBLOEM.
 WE KNEDEN HET KORTER EN LATEN HET OOK KORTER
 RIJZEN. OP BLADZIJDE 33 KUN JE MEER LEZEN OVER
 HET GEBRUIK VAN SPELT.

1 Kneed het deeg 4 minuten in de mixer of
 5 minuten met de hand (zie bladzijde 65).

2 Laat het 10 minuten rusten en verdeel het in
 porties van 200 gram.

3 Bol het deeg op (zie bladzijde 69) en laat het 5 uur
 rijzen bij kamertemperatuur.




SOORT BLOEM


	speltbloem




RIJSTIJD


	5 uur op kamertemperatuur


	bloem: 100%


	koud water: 56%


	zout: 2%


	olie: 2%


	gedroogde instantgist: 0,5%
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NAPOLITAANSE PIZZASAUS

PIZZASAUS HOORT GEEN COMPLEXE SAUS TE ZIJN. HIJ
 HOEFT OOK NIET GEKOOKT TE WORDEN EN WORDT AL-
TIJD GEMAAKT VAN TOMATEN UIT BLIK. GA JE DE SAUS
 KOKEN, ZOALS BIJ EEN PASTASAUS, DAN RAAK JE HET
 ZUURTJE VAN DE TOMAAT KWIJT.

1 Pureer de tomaten met de staafmixer.

2 Breng de saus op smaak met fleur de sel.




BENODIGDHEDEN


	425 g San Marzano-tomaten
 uit blik (pelati)


	fleur de sel







STANDAARD PIZZASAUS

VOOR DEZE SAUS MAAK IK GEBRUIK VAN ITALIAAN-
SE PELATITOMATEN UIT BLIK (ZIE BLADZIJDE 38).
 LET WEL OP OF HET ITALIAANSE TOMATEN ZIJN,
 WANT DEZE ZIJN VAAK BETER VAN SMAAK. OMDAT
 DE SMAAK VAN DE ‘GEWONE’ PELATITOMATEN TEN
 OPZICHTE VAN DE SAN MARZANO IETS MINDER IS,
 VERRIJK IK DE SAUS MET OREGANO, FLEUR DE SEL EN
 PEPER.

1 Pureer de tomaten en de oregano met de staaf-
mixer.

2 Breng de saus op smaak met fleur de sel en peper.




Tip

Afhankelijk van het
 merk van de bliktoma-
ten kan de saus iets te
 dun uitvallen. Dit los
 je op door een blikje
 tomatenconcentraat
 mee te pureren.




BENODIGDHEDEN


	425 g Italiaanse tomaten uit
 blik (pelati)


	gedroogde oregano, naar
 smaak


	fleur de sel en peper
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IN DIT HOOFDSTUK VIND JE KLASSIEKE PIZZARECEPTEN. JE HERKENT ZE
 WAARSCHIJNLIJK WEL VAN DE MENUKAART BIJ DE PLAATSELIJKE PIZZERIA.
 ER ZITTEN VAAK WEINIG VERSCHILLENDE SOORTEN INGREDIËNTEN OP EEN
 KLASSIEKE PIZZA. DAT HEEFT EEN GOEDE PIZZA OOK HELEMAAL NIET NODIG,
 ALS DE KWALITEIT VAN DE INGREDIËNTEN MAAR GOED IS.







PIZZA KLASSIEK


MARGHERITA 111 MARGHERITA EXTRA 112 TONNO 113 SALAMI 114
 PRIMAVERA EXTRA 116 QUATTRO FORMAGGI 117 MARINARA 119
 MARINARA EXTRA 120 QUATTRO STAGIONI 123 FRUTTI DI MARE 124
 MARE E MONTI 125 BOSCAIOLA 126 MIMOSA 129 TIROLESE 130
 FUNGHI 131 NAPOLETANA 132 CAPRESE 134 CAPRICCIOSA 137 PRIMAVERA 138
















MARGHERITA

DEZE PIZZA IS DE MOEDER DER PIZZA’S. HET CONCEPT IS
 SIMPEL: DE KLEUREN VAN DE ITALIAANSE VLAG VERTAALD
 NAAR INGREDIËNTEN. ROOD VAN DE TOMATENSAUS, WIT
 VAN DE MOZZARELLA EN GROEN VAN HET BASILICUM.
 TIJDENS PIZZABAKWEDSTRIJDEN IS DEZE PIZZA EEN
 VERPLICHT ONDERDEEL. VANWEGE DE EENVOUD IS DE
 KWALITEIT VAN DE INGREDIËNTEN EXTRA BELANGRIJK.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/
 elektrische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg de
 deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om
 het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de
 oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de mozzarella over de pizza. Breng de pizza
 op smaak met een snufje fleur de sel.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem in
 de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor dat
 de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza in
 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of in
 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik van
 een houtoven de pizza meerdere malen voor een egale
 kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	70 g Napolitaanse pizzasaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	80 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	5 verse basilicumblaadjes


	fleur de sel







6 Schep de pizza uit de
 oven, scheur de basili-
cumblaadjes in tweeën
 en verdeel ze over de
 pizza. Snijd de pizza op
 een houten plank.
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MARGHERITA EXTRA

KLASSIEKE PIZZA MARGHERITA, MAAR DAN MET
 BUFFELMOZZARELLA EN GRANA PADANO.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Pluk de verse buffelmozzarella en laat het uitlekken
 in een vergiet. Druk er voorzichtig een beetje vocht
 uit.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om
 het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de
 oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de mozzarella over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	80 g Napolitaanse pizzasaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	70 g verse buffelmozzarella


	1 hand Grana Padano,
 geraspt


	8 verse basilicumblaadjes







7 Schep de pizza uit de
 oven en strooi de Grana
 Padano erover. Scheur
 de basilicumblaadjes
 en verdeel ze over de
 pizza. Snijd de pizza op
 een houten plank.
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TONNO

TONIJN IS EEN VAN DE MAKKELIJKSTE VISSOORTEN
 VOOR OP DE PIZZA EN IS RIJK VAN SMAAK. OM DE
 TONIJN IETS EXTRA’S TE GEVEN MENG IK ER ALTIJD
 FIJNGEHAKTE KAPPERTJES DOOR.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel ¾ van de geraspte mozzarella over de
 pizza.

5 Hak de kappertjes fijn. Je kunt hiervoor ook de
 keukenmachine of de vijzel gebruiken. Meng de fijn-
gehakte kappertjes door de tonijn. Verdeel de tonijn
 over de pizza en voeg eventueel een aantal uiringen
 toe. Sluit af met de rest van de geraspte kaas.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	10 g kappertjes in zout,
 afgespoeld


	115 g tonijn op olie


	optioneel: 1 ui, in dunne
 ringen







6 Pak de pizza met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo
 kort mogelijk open is.
 Bak de pizza in 4 tot
 7 minuten af in een
 gas-/elektrische oven
 of in 2 tot 3 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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SALAMI

KIES VOOR DEZE PIZZA EEN GOEDE KWALITEIT SA-
LAMI DIE NIET TE VET IS. MIJN VOORKEUR GAAT UIT
 NAAR EEN SALAMI MILANO OF DE IETS PITTIGERE
 SALAMI NAPOLI. DE PLATTE SPINATA ROMANA IS EEN
 UITSTEKEND ALTERNATIEF.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en leg
 de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad
 om het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee
 de oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel ¾ van de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel de salamiplakken over de pizza en houd het
 midden vrij. Leg ze redelijk dicht op de rand van de
 pizza, want zodra de salami heet wordt zal deze iets
 krimpen en naar binnen trekken. Sluit af met de rest
 van de geraspte mozzarella.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	40 g salami, in plakken







5 Pak de pizza met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo
 kort mogelijk open is.
 Bak de pizza in 4 tot
 7 minuten af in een
 gas-/elektrische oven
 of in 2 tot 3 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PRIMAVERA EXTRA

KIES BIJ DEZE PIZZA VOOR EEN GOEDE ITALIAANSE
 HAM, ZOALS PARMAHAM OF SAN DANIELE, FLINTER-
DUN GESNEDEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Pluk de verse buffelmozzarella en laat het uitlekken
 in een vergiet. Druk er voorzichtig een beetje vocht
 uit.

3 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en leg
 de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad
 om het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee
 de oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de mozzarella en olijven over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	60 g verse buffelmozzarella


	6 zwarte olijven, gehalveerd


	30 g Parmaham


	30 g rucola


	15 g Grana Padano, geraspt


	5 verse basilicumblaadjes


	extra vergine olijfolie, naar
 smaak







7 Schep de pizza uit de
 oven en leg direct de
 plakken rauwe ham op
 de hete pizza. Verdeel
 de rucola en Grana
 Padano erover. Scheur
 de basilicumblaadjes
 en verdeel ze over de
 pizza. Besprenkel tot
 slot met een beetje
 olijfolie. Snijd de pizza
 op een houten plank.
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QUATTRO FORMAGGI

HIER ZIJN WE IN NEDERLAND DOL OP: VEEL KAAS.
 JE KUNT VOOR DEZE PIZZA ALLERLEI KAASSOORTEN
 GEBRUIKEN. EXPERIMENTEER DUS RUSTIG MET
 ANDERE SOORTEN DAN IN DIT RECEPT. IK GEBRUIK
 GEEN TOMATENSAUS, OMDAT DE PIZZA DAN VEEL TE
 ZWAAR WORDT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Verdeel de Gorgonzola, Fontina en Provolone over
 de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en strooi de Pecorino
 erover. Snijd de pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	40 g Gorgonzola


	40 g Fontina, geraspt


	40 g Provolone, geraspt


	40 g Pecorino, geraspt
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MARINARA

DEZE PIZZA IS SAMEN MET DE MARGHERITA DE
 MEEST POPULAIRE PIZZA IN NAPELS EN IS EEN ECHTE
 KLASSIEKER. IN NEDERLAND KOM JE HEM MAAR WEI-
NIG TEGEN. DE NAAM DOET DENKEN AAN EEN PIZZA
 MET VIS, MAAR NIETS IS MINDER WAAR. DE PIZZA IS
 VERNOEMD NAAR DE VISSERS DIE EEN EENVOUDIGE
 PIZZA MAAKTEN OM MEE TE NEMEN OP HUN LANGE
 REIZEN. OMDAT OOK HIER WEER WEINIG INGREDIËN-
TEN GEBRUIKT WORDEN IS DE KWALITEIT ERVAN HEEL
 BELANGRIJK!

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de plakjes knoflook en de sardientjes over
 de pizza. Strooi naar smaak de oregano over de pizza
 en besprenkel de pizza met olijfolie. Strooi als laatste
 een snufje fleur de sel over de pizza.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	70 g Napolitaanse pizzasaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	1 teen verse knoflook, in
 dunne plakjes


	60 g sardientjes uit blik


	gedroogde oregano, naar
 smaak


	extra vergine olijfolie, naar
 smaak


	fleur de sel







5 Pak de pizza met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort
 mogelijk open is. Bak de
 pizza in 4 tot 7 minuten
 af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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MARINARA EXTRA

DE KLASSIEKE PIZZA MARINARA, MAAR DAN MET
 EXTRA’S.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en leg
 de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad
 om het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee
 de oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de knoflook over de pizza. Scheur de
 ansjovis in stukjes en verdeel over de pizza. Verdeel
 vervolgens het venkelzaad, de gedroogde chilipepers
 en de oregano over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	80 g Napolitaanse pizzasaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	1 teen verse knoflook,
 in dunne plakjes


	4 ansjovisfilets in zout


	1 tl venkelzaad


	½ tl gedroogde chilipepers


	gedroogde oregano,
 naar smaak


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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QUATTRO STAGIONI

DE QUATTRO STAGIONI (VIER JAARGETIJDEN) MAG
 NIET ONTBREKEN. HET IDEE IS DAT ER VAN ELK
 JAARGETIJDE EEN INGREDIËNT VERWERKT WORDT.
 HET HOORT DAN WEL OP EEN EIGEN GEDEELTE VAN DE
 PIZZA TE LIGGEN EN NIET ALLEMAAL DOOR ELKAAR,
 ZOALS BIJ VEEL PIZZERIA’S GEBEURT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad
 om het maismeel te verwijderen, zodat het niet
 mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op het
 werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel de pizza denkbeeldig in vier gelijke parten
 en beleg ze individueel.

Gebruik de volgende combinaties:

Lente: artisjokharten

Zomer: tomaten en basilicum

Herfst: champignons

Winter: ui en ham




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	20 g artisjokharten in olie,
 uitgelekt


	1 cherrytomaat, in kwarten


	2 verse basilicumblaadjes


	15 g champignons, in dunne
 plakken


	10 g ui, in dunne ringen


	20 g ham







5 Pak de pizza met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo
 kort mogelijk open is.
 Bak de pizza in 4 tot
 7 minuten af in een
 gas-/elektrische oven
 of in 2 tot 3 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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FRUTTI DI MARE

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de zeevruchten op middelhoog vuur in een pan
 met olijfolie en de knoflook gedurende 2 minuten.
 Breng op smaak met zeezout.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om
 het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de
 oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Besprenkel de pizzabodem met olijfolie. Prik
 de bodem met de punt van een mes op meerdere
 plekken in. Verdeel de gebakken zeevruchten over de
 pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en bestrooi met de
 peterselie en de citroenrasp. Snijd de pizza op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	130 g zeevruchten


	1 teen knoflook, geplet


	1 el verse platte peterselie,
 fijngehakt


	2 tl citroenrasp


	olijfolie, om in te bakken en
 naar smaak


	zeezout
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MARE E MONTI

EEN KLASSIEKE ITALIAANSE PIZZA GENAAMD ‘ZEE
 EN BERGEN’. EEN COMBINATIE VAN ZEEVRUCHTEN EN
 PADDENSTOELEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de zeevruchten met een beetje olijfolie en
 een geplette teen knoflook op hoog vuur gedurende
 3 minuten in een pan. Verwijder de knoflook. Bak het
 eekhoorntjesbrood met een beetje olijfolie en een
 geplette teen knoflook op middelhoog vuur gedu-
rende 4 minuten in een pan. Verwijder de knoflook
 en breng op smaak met fleur de sel en peper.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad
 om het maismeel te verwijderen, zodat het niet
 mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op het
 werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de mozzarella over de pizza. Verdeel ver-
volgens de zeevruchten en het eekhoorntjesbrood
 over de pizza.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	140 g zeevruchten


	2 tenen knoflook, geplet


	70 g eekhoorntjesbrood


	70 g tomatensaus
 (zie blz. 107)


	70 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	olijfolie, om in te bakken


	fleur de sel en peper







6 Pak de pizza met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo
 kort mogelijk open is.
 Bak de pizza in 4 tot
 7 minuten af in een
 gas-/elektrische oven
 of in 2 tot 3 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

7 Schep de pizza
 uit de oven en snijd
 hem op een houten
 plank.
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BOSCAIOLA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Haal de saucijs uit zijn vel, breek het gehakt in
 kleine stukjes en bak het in een pan met een beetje
 olie of boter totdat het net gaar is. Bak de padden-
stoelen met de knoflook in een beetje plantaardige
 olie 4 minuten op middelhoog vuur.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om
 het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de
 oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de mozzarella en de paddenstoelen over de
 pizza. Verdeel vervolgens het saucijsgehakt over de
 pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	110 g saucijs


	100 g gemengde padden-
stoelen


	1 teen knoflook, fijngehakt


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	olie of boter, om in te bakken







7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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MIMOSA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Strijk de Philadelphia uit over de bodem. Houd
 1 centimeter aan de rand vrij. Verdeel de ham en
 vervolgens de mais en mozzarella over de bodem.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	35 g Philadelphia


	30 g ham, in plakken


	40 g mais


	80 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt
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TIROLESE

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om
 het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de
 oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de mozzarella en de Gorgonzola over de
 pizza. Scheur de plakken speck in stukken en verdeel
 over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	40 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	50 g Gorgonzola


	3 dunne plakken Tiroler
 speck






130 PIZZA KLASSIEK TIROLESE








FUNGHI

DE KLASSIEKE PIZZA MET CHAMPIGNONS EN PETER-
SELIE.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte mozzarella en vervolgens de
 champignons over de pizza. Breng de pizza op smaak
 met fleur de sel.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en verdeel de peter-
selie erover. Snijd de pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	70 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	50 g champignons, in dunne
 plakjes


	1 el verse platte peterselie,
 fijngehakt


	fleur de sel
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NAPOLETANA

DE KLASSIEKE PIZZA MARINARA, MAAR DAN MET
 EXTRA’S.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en leg
 de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad
 om het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee
 de oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Scheur de ansjovisfilets en verdeel ze over de pizza.
 Verdeel de kappertjes over de pizza. Bestrooi naar
 smaak de oregano erover en besprenkel de pizza met
 olijfolie.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	80 g Napolitaanse pizzasaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	6 ansjovisfilets in zout


	20 g kappertjes in zout,
 afgespoeld


	gedroogde oregano,
 naar smaak


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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CAPRESE

CILIEGINO-TOMAATJES ZIJN KERSTOMAATJES UIT
 PACHINA, ZUID-OOST SICILIË. PERSOONLIJK VIND
 IK ZE VERS NIET VEEL LEKKERDER DAN EEN GOEDE
 CHERRYTOMAAT, MAAR INGEBLIKT ZIJN ZE (BIJNA)
 NIET TE OVERTREFFEN. IK GEBRUIK ZE DAN OOK
 GRAAG OP PIZZA’S DIE NÉT EVEN DAT EXTRAATJE
 VERDIENEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Pluk de verse buffelmozzarella en laat het uitlek-
ken in een vergiet. Druk er voorzichtig een beetje
 vocht uit.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad
 om het maismeel te verwijderen, zodat het niet
 mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op het
 werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

4 Breek met de hand de Ciliegino-tomaatjes boven
 de pizza. Vul aan met wat sap uit het blik.

5 Bestrooi de tomaatjes met een beetje fleur de sel.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g Ciliegino-tomaatjes
 uit blik


	80 g verse buffelmozzarella


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	fleur de sel
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6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza 3 minuten in de gas-/elektrische oven of
 1½ minuut in de houtoven.

7 Haal de pizza uit de oven, maar laat hem op de
 schep liggen. Verdeel de uitgelekte buffelmozzarel-
la over de pizza en plaats hem terug in de oven.

8 Bak de pizza nog 1 tot 4 minuten in een gas-/
 elektrische oven of ongeveer 1½ minuut in een
 houtoven. Draai bij gebruik van een houtoven de
 pizza meerdere malen voor een egale kleur.

9 Schep de pizza uit de oven. Sprenkel een beetje
 olijfolie over de pizza en snijd hem op een houten
 plank.
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CAPRICCIOSA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg de
 deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om
 het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de
 oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de mozzarella over de pizza. Scheur de
 plakken ham en verdeel ze over de pizza. Verdeel tot
 slot de champignons, artisjokharten en olijven over
 de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	70 g pizzasaus (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	80 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	3 plakken ham


	50 g champignons, in plakjes


	3 artisjokharten, in stukken


	10 zwarte olijven, gehalveerd






PIZZA KLASSIEK CAPRICCIOSA 137








PRIMAVERA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/
 elektrische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat
 het niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug
 op het werkblad en stretch hem eventueel nog
 eenmaal naar de juiste grootte en vorm.

3 Verdeel de cherrytomaatjes en mozzarella over
 de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats
 hem in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische
 oven voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open
 is. Bak de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/
 elektrische oven of in 2 tot 3 minuten in een
 houtoven. Draai bij gebruik van een houtoven de
 pizza meerdere malen voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven. Verdeel direct de
 prosciutto crudo over de pizza en maak af met
 rucola, Grana Padano en olijfolie. Snijd de pizza op
 een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g cherrytomaatjes,
 in partjes


	80 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	4 plakken prosciutto crudo


	20 g rucola


	15 g Grana Padano,
 grof geraspt


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak
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PIZZA’S ZIJN ONTSTAAN IN ITALIË, MAAR ZE HEBBEN INMIDDELS IN ELKE
 CULTUUR EEN EIGEN PLEK IN DE KEUKEN VERWORVEN. IN DIT HOOFDSTUK VIND
 JE PIZZARECEPTEN UIT VERRE LANDEN MET GEHEEL ANDERE SMAKEN DAN WIJ
 GEWEND ZIJN. OOK STAAN ER EEN PAAR PIZZA’S GEÏNSPIREERD OP TYPISCH
 NEDERLANDSE RECEPTEN IN.







PIZZA INTERNATIONAAL


PIZZA MET GROENE CURRY EN PULLED CHICKEN 143 PIZZA ROTI 144 PIZZA TIKKA MASALA 146
 PIZZA MET RODE CURRY EN LAMSGEHAKT 147 PIZZA MET MEXICAANSE KIP EN TORTILLACHIPS 149
 PIZZA MEXICANO 150 PIZZA RENDANG 153 PIZZA AJAM PEDIS 154 PIZZA TOM KHA KAI 157
 PIZZA PULLED PORK MET CHILISAUS 158 PIZZA MET MANGOCHUTNEY EN JALAPEÑOPEPERS 159
 PIZZA KORMA 160 PIZZA THYM MIX 163 PIZZA MET HUMMUS, COURGETTE EN VERSE KAAS 164
 PIZZA MET LAMSGEHAKT EN FETA 165 PIZZA PAPRIKAPUREE 166
 PIZZA BABA GANOUSH, AUBERGINE EN ZWARTE KNOFLOOK 169 PIZZA MET SYRISCHE LAHMACUN 170
 SUCUK 172 PIZZA MET SYRISCHE LAHMACUN EN GRANAATAPPELSIROOP 173
 PIZZA MET AARDAPPEL, WORTELCRÈME EN KABELJAUW 175 PIZZA MET BOERENKOOL 176
 PIZZA MET AARDAPPEL EN ZUURKOOL 177 PIZZA MET ZUURKOOL EN WORST 178
















PIZZA MET GROENE
 CURRY EN PULLED CHICKEN

THAISE GROENE CURRY DIENT HIER ALS BASIS VOOR
 DE PIZZA. PULLED CHICKEN KUN JE BIJ VEEL SLAGERS
 HALEN, MAAR ALS JE HET NIET KUNT VINDEN KUN JE
 HIER OOK GEGAARDE KIPFILET IN BLOKJES VOOR
 NEMEN. SKYR IS EEN YOGHURT UIT IJSLAND DIE VRIJ-
WEL GEEN VET BEVAT. JE KUNT HIERVOOR OOK
 EEN STEVIGE VETARME YOGHURT NEMEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de curry tot een gladde
 massa. Meng de ingrediënten voor de skyrdressing.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om
 het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de
 oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Strijk de curry uit over de bodem. Houd 1 centime-
ter aan de rand vrij. Verdeel de pulled chicken over de
 pizza. Verdeel vervolgens de rode ui over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g groene curry


	100 g pulled chicken


	½ rode ui, in dunne ringen


	2 el skyrdressing




VOOR 80 G GROENE CURRY


	30 g groenecurrypasta


	30 g kokosroom


	10 g water


	10 g skyr




VOOR DE SKYRDRESSING


	2 el skyr


	fleur de sel en peper


	10 g water


	10 g skyr







6 Schep de pizza uit
 de oven en dresseer de
 skyrdressing over de
 pizza. Snijd de pizza op
 een houten plank.
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PIZZA ROTI

DE SURINAAMSE ROTI WAS HET UITGANGSPUNT BIJ
 HET ONTWIKKELEN VAN DEZE PIZZA. DE KENMERKEN-
DE INGREDIËNTEN ZOALS AARDAPPEL, GELE CURRY
 EN KOUSENBAND KOMEN ERIN TERUG.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de curry tot een
 gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Strijk de curry uit over de bodem. Houd 1 centime-
ter aan de rand vrij. Verdeel de aardappelen over de
 pizza. Verdeel vervolgens de pulled chicken, rode ui
 en kousenband over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g gele curry


	2 aardappelen, gekookt en
 geprakt


	80 g pulled chicken


	½ rode ui, in dunne ringen


	50 g kousenband, gekookt




VOOR 80 G GELE CURRY


	30 g gelecurrypasta


	30 g hummus, naturel


	20 g water







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA TIKKA MASALA

DE INDIASE TIKKA MASALA VERWERKT OP PIZZA. IN
 INDIA ETEN ZE DIT GERECHT OOK VEEL MET NAAN-
BROOD, DUS DAT HET OP EEN PIZZA GOED ZOU GAAN
 WAS GEEN GROTE GOK.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de tikka-masalasaus
 tot een gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de tikka-masalasaus over de bodem. Houd
 1 centimeter aan de rand vrij. Verdeel de kipfilet over
 de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en verdeel de verse
 mango erover. Snijd de pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	75 g tikka-masalasaus


	120 g kipfilet, voorgegaard
 en in blokjes


	100 g verse mango, in blokjes




VOOR 75 G TIKKA-MASALASAUS


	50 g tikka-masalaboemboe


	25 g kokosroom
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PIZZA MET RODE CURRY
 EN LAMSGEHAKT

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak het lamsgehakt in een pan met een beetje olie
 of boter totdat het net gaar is.

3 Meng de ingrediënten voor de curry tot een
 gladde massa.

4 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

5 Strijk de curry uit over de bodem. Houd 1 centime-
ter aan de rand vrij. Verdeel het lamsgehakt over de
 pizza. Verdeel vervolgens de rode ui over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizza uit de oven en dresseer de mango-
chutney over de pizza. Snijd de pizza op een houten
 plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	100 g lamsgehakt


	80 g rode curry


	½ rode ui, in dunne ringen


	mangochutney, naar smaak


	olie of boter, om in te bakken




VOOR 80 G RODE CURRY


	30 g rodecurrypasta


	30 g kokosroom


	10 g water


	10 g skyr
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PIZZA MET MEXICAANSE KIP
 EN TORTILLACHIPS

EEN VERTALING VAN DE KLASSIEKE MEXICAANSE TACO
 NAAR DE PIZZA. IN DE CATEGORIE NIET-ITALIAANSE
 PIZZA’S IS DIT MIJN FAVORIET!

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de skyrdressing.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven in
 gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en stretch
 hem nog eenmaal naar de juiste grootte en vorm.

4 Plaats de tomatensalsa in het midden van de pizza
 en gebruik de sauslepel om de salsa over de pizza te
 verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de mozzarella, pulled chicken, jalapeño-
pepers en mais over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 3 minuten in de gas-/elektrische oven of 1½ minuut in
 de houtoven.

7 Haal de pizza uit de oven, maar laat hem op de
 schep liggen. Verdeel de tortillachips en Goudse
 kaas over de pizza en plaats hem terug in de oven.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g tomatensalsa


	35 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	80 g pulled chicken


	14 plakjes jalapeñopepers
 in zuur


	30 g mais


	handje tortillachips


	40 g Goudse kaas, geraspt


	2 el skyrdressing




VOOR DE SKYRDRESSING


	2 el skyr


	fleur de sel en peper







Bak de pizza nog 1 tot
 4 minuten in een gas-/
 elektrische oven of
 ongeveer 1½ minuut
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

8 Schep de pizza uit
 de oven en dresseer de
 skyrdressing over de
 pizza. Snijd de pizza op
 een houten plank.
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PIZZA MEXICANO

DEZE HEERLIJKE PIZZA KUN JE MAKEN MET RUND-
VLEES, MAAR OOK MET KIP.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de mexicano en laat
 het 30 minuten staan.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de ingrediënten over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	200 g mexicano




VOOR DE MEXICANO


	120 g rundvlees, in kleine
 stukjes


	18 g zoete paprika, in kleine
 blokjes


	18 g gele paprika, in kleine
 blokjes


	18 g groene paprika, in kleine
 blokjes


	7 g champignons, in dunne
 plakjes


	12 g appelazijn


	½ tl peper


	½ tl zout


	½ tl knoflookpeper


	½ tl gemalen koriander


	12 g olijfolie
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PIZZA RENDANG

DIT INDONESISCHE GERECHT IS HIER VERTAALD NAAR
 EEN PIZZA. LANGZAAM GEGAARD STOOFVLEES IS
 HIERBIJ HET LEKKERST, MAAR JE KUNT OOK LANG-
ZAAM GEGAARDE KIP GEBRUIKEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de rendangsaus tot
 een gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Strijk de rendangsaus uit over de bodem. Houd
 1 centimeter aan de rand vrij. Pluk het stoofvlees
 en verdeel het over de pizza. Verdeel vervolgens de
 rode ui over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	90 g rendangsaus


	80 g stoofvlees, gegaard


	¼ rode ui, in dunne ringen




VOOR 90 G RENDANGSAUS


	40 g rendang boemboe


	30 g kokosroom


	20 g water







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA AJAM PEDIS

DIT PITTIGE INDISCHE KIPGERECHT DOET HET OOK
 HEEL GOED OP DE PIZZA. VOORAL DE MANGOCHUT-
NEY MAAKT HEM HELEMAAL AF.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de ajam-pedissaus tot
 een gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de ajam-pedissaus over de bodem. Houd
 1 centimeter aan de rand vrij. Verdeel de kipfilet over
 de pizza. Verdeel de chilivlokken over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en verdeel er naar
 smaak de mangochutney en munt over. Snijd de
 pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	100 g ajam-pedissaus


	120 g kipfilet, voorgegaard
 en in blokjes


	1 tl gedroogde chilivlokken


	mangochutney, naar smaak


	½ takje verse munt, fijnge-
hakt




VOOR 100 G AJAM-PEDISSAUS


	65 g ajam-pedisboemboe


	35 g kokosroom
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PIZZA TOM KHA KAI

TOM KHA KAI IS EIGENLIJK EEN SOEP MET KIPPEN-
VLEES. MAAR OMDAT HET TOCH AL VREEMD IS OM
 HIER EEN PIZZA VAN TE MAKEN, HEBBEN WE DE KIP
 VERVANGEN DOOR RIVIERKREEFTJES. EEN APARTE
 TWIST, MAAR JE ZULT HEM WAARDEREN!

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de tom-khasaus tot
 een gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Strijk de saus uit over de bodem. Houd 1 centi-
meter aan de rand vrij. Verdeel de rivierkreeftjes
 over de pizza. Verdeel vervolgens het bieslook en de
 koriander over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	75 g tom-khasaus


	60 g rivierkreeftjes of
 garnalen


	1 sprietje bieslook, fijnge-
hakt


	1 takje verse koriander,
 fijngehakt




VOOR 75 G TOM-KHASAUS


	30 g thom-khapasta


	30 g kokosroom


	15 g water







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA PULLED PORK
 MET CHILISAUS

DIT IS EEN GEWAAGDE KEUZE; ZOETE CHILISAUS ALS
 BASIS.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep de chilisaus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om het met ronde bewegingen
 van het midden naar de buitenkant van de pizza te
 verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel vervolgens de pulled pork en de mais over de
 pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	20 g zoete chilisaus


	60 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	100 g pulled pork


	30 g mais







6 Schep de pizza uit de
 oven en gebruik even-
tueel nog wat extra
 chilisaus als dressing.
 Snijd de pizza op een
 houten plank.
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PIZZA MET MANGOCHUTNEY
 EN JALAPEÑOPEPERS

DIT IS EEN RARE COMBINATIE, IK GEEF HET TOE.
 MAAR ALS JE VAN PEPERS HOUDT ÉN VAN ZOET, DAN
 IS DIT JOUW PIZZA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Strijk de mangochutney uit over de bodem. Scheur
 de jalapeñopepers en verdeel ze over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	40 g mangochutney


	8 jalapeñopepers, in zuur
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PIZZA KORMA

DEZE MILDE CURRY WORDT VEEL GEGETEN MET KIP.
 HIER IS HIJ VERTAALD NAAR EEN PIZZA EN HEEL VER-
RASSEND AFGETOPT MET OER-HOLLANDSE BIETEN OP
 ZOETZUUR. HET SCHAAFSEL VAN DE KAFFIRLIMOEN
 MAAKT HEM HELEMAAL AF.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng alle ingrediënten voor de kormasaus tot een
 gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de kormasaus over de bodem. Houd 1 centi-
meter aan de rand vrij. Verdeel de kipfilet over de
 pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g kormasaus


	120 g kipfilet, voorgegaard
 en in blokjes


	40 g zoetzure rodebieten-
sticks


	(kaffir)limoenrasp,
 naar smaak




VOOR 80 G KORMASAUS


	50 g kormaboemboe


	30 g kokosroom







6 Schep de pizza uit
 de oven en verdeel de
 rodebietensticks en de
 limoenrasp naar smaak
 over de pizza. Snijd de
 pizza op een houten
 plank.
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PIZZA THYM MIX

EEN RECEPT VAN MIJN SYRISCHE MEDEWERKER
 AHMAD. DE GEBRUIKTE ‘ALEPPO THYM MIX’ HEBBEN
 WE GEVONDEN BIJ DE TURKSE SUPERMARKT EN BE-
STAAT UIT KOMIJNZAAD, GEROOSTERD SESAMZAAD
 EN NATUURLIJK TIJM. HIER VOEGEN WE ZELF NOG WAT
 VERSE TIJM AAN TOE.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Rol met een deegroller het deeg dun
 uit tot een diameter van ongeveer 30 centimeter.

3 Haal de pizza van het werkblad om het maismeel
 te verwijderen, zodat het niet mee de oven in gaat.
 Plaats de pizza terug op het werkblad en stretch
 hem eventueel nog eenmaal naar de juiste grootte
 en vorm.

4 Verdeel de thym mix over de bodem. Houd ½ cen-
timeter aan de rand vrij.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	30 g thym mix




VOOR 30 G THYM MIX


	14 g Aleppo thym mix


	12 g olijfolie


	1 tl verse tijm, de blaadjes
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PIZZA MET HUMMUS, COURGETTE
 EN VERSE KAAS

HUMMUS IS KANT EN KLAAR TE KOOP. HET WORDT
 OP DEZE PIZZA GECOMBINEERD MET DUN GESNE-
DEN REEPJES COURGETTE EN VERSE WITTE KAAS. DE
 KAAS IS TE KOOP BIJ DE TURKSE SUPERMARKT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de hummus over de bodem en strooi de
 gedroogde chilivlokken erover. Houd 1 centimeter
 aan de rand vrij. Verdeel de courgette en verse witte
 kaas over de pizza. Besprenkel met olijfolie.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g hummus met koriander
 en citroen


	80 g courgette, in reepjes


	20 g verse witte kaas


	1 tl gedroogde chilivlokken


	extra vergine olijfolie, naar
 smaak
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PIZZA MET LAMSGEHAKT
 EN FETA

DE TYPISCHE SMAAK VAN LAM, GECOMBINEERD
 MET FETA, MAAKT DIT TOT EEN HEERLIJKE PIZZA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak het lamsgehakt in een pan met een beetje olie of
 boter totdat het net gaar is.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om
 het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de
 oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel het lamsgehakt over de pizza. Verdeel
 vervolgens de feta, paprika en ui over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	70 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	45 g lamsgehakt


	40 g feta, in blokjes


	20 g paprika, dun gesneden


	10 g rode ui, in dunne ringen


	olie of boter, om in te bakken







7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA PAPRIKAPUREE

IK VROEG ME ALTIJD AL AF WAT IK KON MAKEN VAN
 DIE POTTEN PAPRIKAPUREE. MIJN MEDEWERKER
 AHMAD HEEFT HET ANTWOORD: HET WORDT IN SYRIË
 GEBRUIKT OP EEN PLATTE PIZZA. DE OP SMAAK GE-
MAAKTE PUREE IS OOK HEEL LEKKER ALS TOEVOEGING
 OP DE PIZZA SUCUK EN OP DE PIZZA ALEPPO THYM.
 ÇEÇIL IS EEN KAASSOORT, OOK GEVONDEN IN DE
 TURKSE SUPERMARKT. DE KAAS SMELT HAAST NIET.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Leg de çeçil 10 minuten in lauwwarm water. Meng
 de ingrediënten voor de paprikapuree.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Rol met een deegroller het deeg dun uit
 tot een grootte van ongeveer 30 centimeter.

4 Haal de pizza van het werkblad om het maismeel te
 verwijderen, zodat het niet mee de oven in gaat. Plaats
 de pizza terug op het werkblad en stretch hem even-
tueel nog eenmaal naar de juiste grootte en vorm.

5 Verdeel de paprikapuree over de bodem. Houd
 ½ centimeter aan de rand vrij. Verdeel de çeçil over
 de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is.
 Bak de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektri-
sche oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	45 g paprikapuree




VOOR DE PAPRIKAPUREE


	23 g milde paprikapuree


	5 g sesamzaad


	1½ g komijn


	15 g olijfolie


	80 g çeçil







Draai bij gebruik van
 een houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA BABA GANOUSH, AUBERGINE
 EN ZWARTE KNOFLOOK

BABA GANOUSH WORDT OOK WEL GESCHREVEN ALS
 BABA GANOESJ OF BABA ANOOESCH. JE KUNT HET
 KANT EN KLAAR IN DE SUPERMARKT KOPEN. DE
 VERSE KAAS DIE OP DEZE PIZZA GEBRUIKT WORDT
 IS TE KOOP BIJ DE TURKSE SUPERMARKT. ZWARTE
 KNOFLOOK VIND JE BIJ DE BETERE GROENTEBOER EN
 SOMMIGE BIOLOGISCHE WINKELS.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de baba ganoush met de zwarte knoflook.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de baba ganoush over de bodem. Houd
 1 centimeter aan de rand vrij. Strooi de gedroogde
 chilivlokken over de pizza. Verdeel de aubergine en
 de verse witte kaas over de pizza. Besprenkel met
 olijfolie.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektri-
sche oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g baba ganoush


	10 g zwarte knoflook,
 fijngehakt


	1 tl gedroogde chilivlokken


	40 g aubergine, in kleine
 blokjes


	20 g verse witte kaas (Turks)


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak







Draai bij gebruik van
 een houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET SYRISCHE
 LAHMACUN

LAHMACUN IS IN NEDERLAND BETER BEKEND ALS
 ‘TURKSE PIZZA’, MAAR DEZE VARIANT KOMT VAN MIJN
 SYRISCHE MEDEWERKER. HET IS EEN TRADITIONEEL
 SYRISCH RECEPT. HET DEEG HOORT HEEL DUN TE ZIJN
 EN WORDT DAAROM MET EEN DEEGROLLER UITGE-
ROLD. JE KUNT DUS EEN DEEGBOL NEMEN VAN MINDER
 DAN 200 GRAM OF JE ROLT HEM SIMPELWEG GROTER
 UIT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de lahmacun in een
 keukenmachine tot een gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Rol met een deegroller het deeg dun
 uit tot een diameter van ongeveer 30 centimeter.

4 Haal de pizza van het werkblad om het maismeel
 te verwijderen, zodat het niet mee de oven in gaat.
 Plaats de pizza terug op het werkblad en stretch
 hem eventueel nog eenmaal naar de juiste grootte
 en vorm.

5 Pak met je vingers een pluk uit de lahmacun en
 druk het op de pizza. Druk het goed plat. Herhaal dit
 totdat de pizza bedekt is. Houd ½ centimeter aan de
 rand vrij.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	170 g lahmacun




VOOR 170 G LAHMACUN


	85 g rundergehakt


	10 g rode ui


	40 g romatomaten


	15 g (zoete) paprika


	7 g verse munt


	7 g verse platte peterselie


	3½ g knoflook


	½ tl zout


	½ tl peper







6 Pak de pizza met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo
 kort mogelijk open is.
 Bak de pizza in 4 tot
 7 minuten af in een
 gas-/elektrische oven
 of in 2 tot 3 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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SUCUK

SUCUK (SPREEK UIT ALS SOE-DJOEK) IS GEKRUID
 VLEES, MEESTAL IN DE VORM VAN EEN WORST. WIJ
 MAKEN HEM HIER ECHTER ALS GEKRUID GEHAKT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de sucuk met de hand
 tot een gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Rol met een deegroller het deeg dun
 uit tot een diameter van ongeveer 30 centimeter.

4 Haal de pizza van het werkblad om het maismeel
 te verwijderen, zodat het niet mee de oven in gaat.
 Plaats de pizza terug op het werkblad en stretch
 hem eventueel nog eenmaal naar de juiste grootte
 en vorm.

5 Pak met je vingers een pluk uit de sucuk en druk
 het op de pizza. Druk het goed plat. Herhaal dit
 totdat de pizza bedekt is. Houd ½ centimeter aan de
 rand vrij.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	150 g sucuk




VOOR 150 G SUCUK


	130 g rundergehakt


	½ tl zout


	½ tl peper


	1 teen knoflook, geperst


	4 g korianderpoeder


	5 g knoflookpeper







7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET SYRISCHE LAHMACUN
 EN GRANAATAPPELSIROOP

DIT IS EEN VARIANT OP DE KLASSIEKE SYRISCHE
 LAHMACUN. GRANAATAPPELSIROOP KUN JE KOPEN IN
 DE TURKSE SUPERMARKT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de lahmacun met de
 hand tot een gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Rol met een deegroller het deeg dun uit
 tot een diameter van ongeveer 30 centimeter.

4 Haal de pizza van het werkblad om het maismeel
 te verwijderen, zodat het niet mee de oven in gaat.
 Plaats de pizza terug op het werkblad en stretch hem
 eventueel nog eenmaal naar de juiste grootte en
 vorm.

5 Pak met je vingers een pluk uit de lahmacun en druk
 het op de pizza. Druk het goed plat. Herhaal dit totdat
 de pizza bedekt is. Houd ½ centimeter aan de rand
 vrij.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	170 g lahmacun




VOOR 170 G LAHMACUN


	110 g rundergehakt


	30 g ui, fijngehakt


	4 g knoflook, fijngehakt


	5 g pijnboompitten


	20 g granaatappelsiroop


	½ tl verse peper


	½ tl zout







7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET AARDAPPEL,
 WORTELCRÈME EN KABELJAUW

DEZE PIZZA IS NIET ALLEEN VERRASSEND LEKKER,
 MAAR OOK EEN LUST VOOR HET OOG.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de witte saus tot een
 gladde massa. Meng de ingrediënten voor de wortel-
crème tot een gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Strijk de witte saus uit over de bodem. Houd 1 cen-
timeter aan de rand vrij. Verdeel de aardappelen
 over de pizza. Breng op smaak met fleur de sel.
 Verdeel de wortelcrème over de aardappels. Verdeel
 de kabeljauw over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g witte saus


	120 g aardappelen, gekookt
 en grof geprakt


	20 g wortelcrème


	25 g kabeljauw, dun gesneden


	fleur de sel




VOOR 60 G WITTE SAUS


	36 g Philadephia


	24 g kookroom


	fleur de sel en peper




VOOR 20 G WORTELCRÈME


	55 g puree van gekookte
 wortels


	10 g kookroom


	fleur de sel en peper







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET BOERENKOOL

IK BEGRIJP BEST DAT JE GEEN BOERENKOOL GAAT
 MAKEN OM HET VERVOLGENS OP DE PIZZA TE
 LEGGEN. DAT HEEFT BOERENKOOL HELEMAAL NIET
 NODIG. MAAR ALS JE WAT OVER HEBT, DAN IS DIT EEN
 HEEL LEUKE COMBINATIE.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de boerenkool en vervolgens de Goudse
 kaas over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en breng op smaak met
 wat mosterd. Snijd de pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	250 g boerenkoolstamppot


	40 g Goudse 40+-kaas,
 geraspt


	mosterd, naar smaak






176 PIZZA INTERNATIONAAL PIZZA MET BOERENKOOL








PIZZA MET AARDAPPEL
 EN ZUURKOOL

HEB JE NOG WAT ZUURKOOL OVER VAN JE OER-
HOLLANDSE MAALTIJD? MAAK ER EEN PIZZA VAN!
 IK WAS EEN BEETJE SCEPTISCH TOEN WE HIERMEE
 AAN DE SLAG GINGEN, MAAR HET IS EEN ZEER
 GESLAAGDE COMBINATIE.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de witte saus tot een
 gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om
 het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de
 oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Strijk de saus uit over de bodem. Houd 1 centimeter
 aan de rand vrij. Verdeel de aardappelen over de pizza.
 Breng op smaak met fleur de sel. Verdeel vervolgens
 de zuurkool en rookworst over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g witte saus


	170 g aardappelen, gekookt
 en grof geprakt


	30 g zuurkool


	40 g rookworst, in plakjes


	fleur de sel




VOOR 60 G WITTE SAUS


	36 g Philadephia


	24 g kookroom


	fleur de sel en peper







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET ZUURKOOL EN WORST

BIJ DEZE PIZZA MOET JE DE ZUURKOOL NIET AL VER-
WERKT HEBBEN TOT EEN STAMPPOT. HET IS JUIST DE
 BEDOELING DAT DE ZUURKOOL BOVEN OP DE AARD-
APPELEN LIGT. DE ROOKWORST IS EEN TRADITIONELE
 KEUZE, MAAR SAUCIJS ZOU HIER OOK NIET MISSTAAN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de geprakte aardappelen over de pizza.
 Breng op smaak met fleur de sel. Verdeel de zuurkool
 over de pizza. Verdeel vervolgens de plakjes rook-
worst en de Goudse kaas over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	150 g aardappelen, gekookt
 en geprakt


	65 g zuurkool, uitgelekt


	⅓ rookworst, in plakjes


	40 g Goudse 40+ kaas,
 geraspt


	fleur de sel
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DE VEGETARISCHE PIZZA’S ZIJN IN DE MEERDERHEID, WANT JE KUNT EINDELOOS
 BLIJVEN VARIËREN MET AL DIE MOOIE SOORTEN GROENTE. TOMAAT WORDT VAAK
 GEBRUIKT ALS BASIS, MAAR JE ZULT ZIEN DAT IK OOK VEEL PIZZA’S MAAK WAAR
 HELEMAAL GEEN TOMATENSAUS OP ZIT.







PIZZA VEGA


PIZZA BIANCA MET GORGONZOLA EN ROZEMARIJN 183 PIZZA MET GEITENKAAS EN RODE UI 184
 GROENTEPIZZA 187 PIZZA MET GORGONZOLA 188 PIZZA BIANCA MET HALFGEDROOGDE TOMAATJES 189
 PIZZA MET RUCOLA EN GRANA PADANO 190 PIZZA BIANCA MET ZEEZOUT EN ROZEMARIJN 193
 PIZZA MET ASPERGE EN GRANA PADANO 194
 PIZZA MET KRUISDISTELOESTERZWAM, MOZZARELLA EN PETERSELIE 195
 PIZZA MET HALFGEDROOGDE TOMAATJES EN LITTLE GEM 196 PIZZA MET COURGETTE EN AUBERGINE 199
 PIZZA MET GORGONZOLA EN WITLOF 200 PIZZA MET AARDAPPEL EN PROVOLONE 202
 PIZZA BIANCA MET MOZZARELLA EN PARMEZAANSE KAAS 203 PIZZA MET OESTERZWAMMEN 205
 PIZZA MET COEUR DE BOEUF EN BURRATA 206 PIZZA MET GORGONZOLA EN KWEEPERENGELEI 208
 PIZZA PARMIGIANA 209 PIZZA MET BLOEMKOOLPUREE, MOZZARELLA EN TALEGGIO 211
 PIZZA MET SPINAZIE EN TALEGGIO 212 PIZZA MET GEMENGDE PADDENSTOELEN 213
 PIZZA MET RODE EN GELE TOMAAT 214 PIZZA MET TALEGGIO, HONING EN WALNOOT 217
 PIZZA AGLIO, OLIO E PEPERONCINO 218 PIZZA MET PAPRIKA, UI EN KOMIJN 220
 PIZZA MET CHERRY TOMAATJES EN MOZZARELLA 221 PIZZA MET RADICCHIO, SCAMORZA EN MOZZARELLA 223
 PIZZA MET PESTO EN CHERRYTOMAATJES 224 PIZZA MET EEKHOORNTJESBROOD, SPINAZIE EN PROVOLONE 226
 PIZZA MET ROOMKAAS EN CHAMPIGNONS 227 PIZZA MET AARDAPPEL EN PESTO 229
 PIZZA MET PEER EN GEITENKAAS 230 PIZZA MET RADICCHIO EN GORGONZOLA 233 PIZZA MET FETA EN TIJM 234
 PIZZA MET PESTO, FETA EN GEROOSTERDE PAPRIKA 236 PIZZA MET FETA, TOMAAT EN OLIJVEN 237
 PIZZA MET RODE BIET EN GEITENKAAS 239 PIZZA MET MOZZARELLA EN CAVOLO 240
 PIZZA MET RICOTTA EN PESTO 242 PIZZA MET PESTO EN ARTISJOKHARTEN 243
















PIZZA BIANCA MET
 GORGONZOLA EN ROZEMARIJN

DEZE VARIANT IS VERRASSEND LEKKER! ALS BASIS
 NEEM IK EEN PIZZA ZONDER TOMATENSAUS: EEN
 PIZZA BIANCA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Verdeel in spiraalvorm de olijfolie over de pizza.
 Begin binnen en eindig buiten. Houd 1 centimeter
 van de rand vrij van olijfolie.

4 Snijd de Gorgonzola in kleine blokjes of pluk de
 kaas wanneer hij te zacht is. Verdeel de kaas gelijk-
matig over de pizza. Pluk de naaldjes van het takje
 rozemarijn en verdeel ze over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	70 g Gorgonzola


	1 takje verse rozemarijn







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET GEITENKAAS
 EN RODE UI

GEBRUIK VOOR DEZE PIZZA ZACHTE GEITENKAAS,
 WANT DIE SMELT EEN BEETJE.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte kaas over de pizza. Verkruimel
 de geitenkaas over de pizza en verdeel als laatste de
 uiringen erover.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	50 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	40 g zachte geitenkaas


	½ kleine rode ui, in dunne
 ringen







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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GROENTEPIZZA

DEZE GEZONDE PIZZA IS EENVOUDIG TE MAKEN.
 SNIJD ALLE INGREDIËNTEN DUN ZODAT ZE TIJDENS
 HET BAKKEN GAAR WORDEN. MEERDERE KLEUREN
 PAPRIKA MAKEN DE PIZZA NOG MOOIER.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte kaas, paprika, champignons, ui
 en cherrytomaatjes over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	50 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	60 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	¼ paprika, in dunne plakjes


	3 kleine champignons, in
 dunne plakjes


	½ kleine rode ui, in dunne
 ringen


	4 cherrytomaatjes, in
 kwarten
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PIZZA MET GORGONZOLA

GORGONZOLA: JE HOUDT ERVAN OF JE HAAT HET. IK
 BE HOOR TOT DE EERSTE CATEGORIE. ER IS GORGON-
ZOLA DOLCE EN GORGONZOLA PICANTE. KIES VOOR
 DE PICANTE, WANT DE DOLCE IS ZO ZACHT DAT HIJ
 LASTIG TE VERWERKEN IS.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte kaas over de pizza. Snijd de
 Gorgonzola in kleine blokjes of pluk het wanneer het
 te zacht is. Verdeel de kaas gelijkmatig over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	50 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	50 g Gorgonzola







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA BIANCA MET
 HALFGEDROOGDE TOMAATJES

ZONGEDROOGDE TOMAATJES ZIJN HARD EN TAAI.
 DAAROM GEBRUIK IK GRAAG HALFGEDROOGDE
 TOMAATJES IN OLIE. DEZE KUN JE IN DE MEESTE
 SUPERMARKTEN VINDEN VAN HET MERK SUD’N’SOL.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Verdeel de geraspte mozzarella en de halfgedroog-
de tomaatjes over de pizza. Strooi de geraspte
 Provolone over de tomaatjes.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1½ tot 2 minuten in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een houtoven de pizza meerdere
 malen voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	40 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	80 g half-gedroogde
 tomaatjes


	40 g Provolone, geraspt
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PIZZA MET RUCOLA
 EN GRANA PADANO

DEZE PIZZA IS ALTIJD POPULAIR BIJ ONZE CATERING.
 EENVOUDIG, KLEURRIJK EN BOVENAL LEKKER.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte kaas over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	60 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	30 g rucola


	15 g Grana Padano, geraspt


	extra vergine olijfolie, naar
 smaak







6 Schep de pizza uit de
 oven. Verdeel de rucola
 over de pizza, strooi de
 Grana Padano over de
 rucola en besprenkel
 met een beetje olijf-
olie. Snijd de pizza op
 een houten plank.
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PIZZA BIANCA MET ZEEZOUT
 EN ROZEMARIJN

DIT IS MEER EEN VOORAFJE DAN EEN MAALTIJD. EEN-
VOUDIG EN VERRASSEND LEKKER.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op het
 werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal naar
 de juiste grootte en vorm.

3 Breng in spiraalvorm een dun lijntje olijfolie aan op
 de bodem.

4 Verdeel het zeezout gelijkmatig over de pizza. Pluk
 de naaldjes van het takje rozemarijn en verdeel ze
 over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op. Prik met een vork
 veelvuldig in het deeg. Zo voorkom je dat de pizza zich
 opblaast als een bal. Plaats de pizza in de oven. Zorg er
 bij een gas-/elektrische oven voor dat de ovendeur zo
 kort mogelijk open is. Bak de pizza in 4 tot 7 minuten af
 in een gas-/elektrische oven of in 2 tot 3 minuten in een
 houtoven. Draai bij gebruik van een houtoven de pizza
 meerdere malen voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	5 g fijn zeezout


	1 takje verse rozemarijn


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak
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PIZZA MET ASPERGE EN
 GRANA PADANO

DEZE VARIANT IS VERRASSEND LEKKER! ALS BASIS
 NEEM IK EEN PIZZA ZONDER TOMATENSAUS: EEN
 PIZZA BIANCA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Kook de asperges beetgaar. Dep ze voorzichtig
 droog en laat ze 10 minuten marineren in een
 pannetje met de knoflook, peterselie en olijfolie.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de mozzarella over de pizza. Verdeel de
 asperges over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g witte asperges


	1 teen knoflook, fijngehakt


	2 takjes verse platte
 peterselie


	60 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	Grana Padano, geraspt


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak







6 Schep de pizza uit de
 oven en bestrooi direct
 met Grana Padano.
 Snijd de pizza op een
 houten plank.
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PIZZA MET KRUISDISTEL-
OESTERZWAM, MOZZARELLA
 EN PETERSELIE

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de kruisdisteloesterzwam met de knoflook in
 een beetje plantaardige olie 4 minuten op middel-
hoog vuur. Gooi de knoflook weg en breng de kruisdis-
teloesterzwam op smaak met fleur de sel en peper.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de mozzarella over de bodem. Verdeel
 vervolgens de kruisdisteloesterzwam over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en verdeel eerst de
 peterselie, dan de rucola en vervolgens de Parme-
zaanse kaas over de pizza. Besprenkel de pizza met
 olijfolie en snijd hem op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	120 g kruisdisteloesterzwam,
 in blokjes


	1 teen knoflook, geplet


	50 g verse mozzarella, ge-
stript en uitgelekt


	2 takjes verse platte peter-
selie


	1 hand rucola


	1 hand Parmezaanse kaas


	extra vergine olijfolie, naar
 smaak


	plantaardige olie, om in te
 bakken


	fleur de sel en peper
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PIZZA MET HALFGEDROOGDE
 TOMAATJES EN LITTLE GEM

DEZE PIZZA ONTSTOND TOEN IK TIJDENS EEN CATE-
RING NOG WAT HALFGEDROOGDE TOMAATJES EN SLA
 OVER HAD. GEBRUIK HIERVOOR GEEN ZONGEDROOG-
DE TOMAATJES, WANT DIE ZIJN HARD EN TAAI. DE
 HALFGEDROOGDE TOMAATJES VIND JE IN SOMMIGE
 SUPERMARKTEN, ONDER ANDERE VAN HET MERK
 SUD’N’SOL.

1 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

2 Verdeel de halfgedroogde tomaatjes en de little
 gem over de pizza.

3 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

4 Schep de pizza uit de oven en bestrooi met Grana
 Padano. Snijd de pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g halfgedroogde
 tomaatjes


	20 g little gem


	1 hand Grana Padano,
 geraspt
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PIZZA MET COURGETTE
 EN AUBERGINE

AUBERGINE EN COURGETTE ZIJN PRACHTIGE GROEN-
TE, MAAR ZE ZIJN VAN NATURE VLAK VAN SMAAK.
 DAAROM BAK JE ZE EVEN OP IN EEN PAN MET OLIJF-
OLIE, FLEUR DE SEL EN PEPER TOT ZE MOOI ZACHT
 ZIJN. ZEKER BIJ HET GEBRUIK VAN EEN HOUTOVEN
 KUN JE ZE OOK EVEN GAREN IN EEN BAKBLIK.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak in een pan, of op een bakplaat in de oven, de
 groente in een scheutje olijfolie bijna gaar. Voeg naar
 smaak fleur de sel en peper toe.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de groente over de pizza. Strooi de Pro-
volone over de groente.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	40 g courgette, in blokjes


	40 g aubergine in blokjes


	40 g tomaat, in blokjes


	60 g Provolone, geraspt


	olijfolie, om in te bakken


	fleur de sel en peper







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET GORGONZOLA
 EN WITLOF

HET BITTERE VAN DE RAUWE WITLOF COMBINEERT
 HEEL MOOI MET DE STERKE GORGONZOLA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Snijd de witlof in de lengte doormidden en snijd
 het harde stukje van de onderkant af.

3 Snijd de witlof in halve ringen van ½ centimeter
 breed.

4 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

5 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

6 Verdeel de geraspte kaas en de Gorgonzola over de
 pizza.

7 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	40 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	50 g Gorgonzola


	½ witlof, in repen







Bak de pizza in 4 tot
 7 minuten af in een
 gas-/elektrische oven
 of in 2 tot 3 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

8 Schep de pizza uit
 de oven en verdeel de
 gesneden witlof over
 de pizza. Snijd de pizza
 op een houten plank.
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PIZZA MET AARDAPPEL
 EN PROVOLONE

AARDAPPEL IS IN ITALIË EEN VEELGEBRUIKT
 PRODUCT OP PIZZA’S EN FOCACCIA’S. JE KOMT
 ZE GEKOOKT EN GEPRAKT TEGEN, MAAR OOK
 ONGEKOOKT IN HEEL DUNNE PLAKJES. GEBRUIK
 ALTIJD VOLDOENDE ZOUT BIJ HET AFKOKEN VAN DE
 AARDAPPELS.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de aardappelen over de pizza en breng op
 smaak met fleur de sel.

4 Schaaf van de roomboter een paar dunne plakjes
 en verdeel ze over de aardappelen. Bestrooi de pizza
 met de Provolone.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	170 g aardappelen, gekookt
 en grof geprakt


	70 g Provolone, geraspt


	roomboter, naar smaak


	fleur de sel







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA BIANCA MET MOZZARELLA
 EN PARMEZAANSE KAAS

DEZE PIZZA KREEG IK EEN KEER ALS VOORAFJE BIJ
 EEN PIZZERIA IN SICILIË. DE PARMEZAANSE KAAS
 MAAKT HEM LICHT KROKANT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Besprenkel de pizza met olijfolie en bestrooi met
 Parmezaanse kaas en mozzarella.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en breng hem op smaak
 met fleur de sel en peper. Snijd de pizza op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g Parmezaanse kaas,
 geraspt


	35 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	fleur de sel en peper






PIZZA VEGA PIZZA BIANCA MET MOZZARELLA EN PARMEZAANSE KAAS 203














PIZZA MET OESTERZWAMMEN

DE SMAAK VAN DE OESTERZWAM KOMT PAS ECHT LOS
 ALS JE HEM EERST BAKT IN DE PAN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Scheur de oesterzwammen in stukken en bak ze
 met de knoflook in een beetje plantaardige olie
 4 minuten op middelhoog vuur. Gooi de knoflook
 weg en breng de oesterzwammen op smaak met
 fleur de sel en peper.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om
 het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de
 oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de Provolone en vervolgens de gebakken
 oesterzwammen over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven. Verdeel de peterselie
 erover en snijd hem op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	70 g oesterzwammen


	1 teen knoflook, geplet


	70 g Provolone, geraspt


	plantaardige olie,
 om in te bakken


	2 takjes verse platte
 peterselie, fijngehakt


	fleur de sel en peper
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PIZZA MET COEUR DE BOEUF
 EN BURRATA

COEUR DE BOEUF IS EEN SMAAKVOLLE, STEVIGE
 TOMAAT. HIJ LEENT ZICH PERFECT OM MOOIE PLAKKEN
 VAN TE SNIJDEN. BURRATA IS EEN MOZZARELLA
 GEVULD MET ROOM. HIJ IS HET LEKKERST ALS HIJ
 EEN KLEIN BEETJE VERWARMD IS. NIET TE VEEL, WANT
 DAN BEGINT HIJ UIT TE LOPEN. DAAROM LEGGEN WE
 DE KAAS IN EEN LATER STADIUM PAS OP DE PIZZA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Besprenkel de pizza met olijfolie. Verdeel de
 plakken coeur de boeuf over de pizza en voeg naar
 smaak fleur de sel en peper toe.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem in
 de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor dat
 de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza nog
 niet helemaal af. Pluk de burrata en voeg deze in de
 laatste minuut toe, of bij gebruik van een houtoven in
 de laatste 30 seconden. De totale baktijd bij een gas-/
 elektrische oven is 4 tot 7 minuten en 2 tot 3 minuten
 in een houtoven. Draai bij gebruik van een houtoven
 de pizza meerdere malen voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	8 plakken coeur de boeuf


	80 g burrata


	extra vergine olijfolie, naar
 smaak


	fleur de sel en peper







5 Schep de pizza uit
 de oven. Sprenkel een
 beetje olijfolie over de
 pizza en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET GORGONZOLA
 EN KWEEPERENGELEI

KWEEPERENGELEI HAAL IK GEWOON BIJ MIJN
 MOEDER, MAAR DAT IS VOOR JULLIE GEEN
 OPTIE. ER ZIJN MEERDERE, VAAK BIOLOGISCHE,
 SUPERMARKTEN DIE DEZE GELEI VERKOPEN. JE KUNT
 OOK EEN ANDERE VRUCHTENGELEI GEBRUIKEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de Gorgonzola over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en verdeel de kweepe-
rengelei erover. Snijd de pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	50 g Gorgonzola


	25 g kweeperengelei
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PIZZA PARMIGIANA

PARMIGIANA DI MELANZANE IS EEN KLASSIEK OVEN-
GERECHT GEBASEERD OP GEFRITUURDE AUBERGINE.
 DIT HEERLIJKE GERECHT IS HIER VERTAALD NAAR EEN
 PIZZA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Snijd de aubergine in ronde plakken van een
 ½ centimeter dik. Haal de plakken door de bloem en
 frituur ze in een pan met een laag olijfolie goud-
bruin.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel vervolgens de gefrituurde plakken auber-
gine over de pizza. Scheur de basilicumblaadjes en
 verdeel ze over de pizza. Breng de pizza op smaak
 met een snufje fleur de sel en peper.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	70 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	½ aubergine


	bloem, om te paneren


	60 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	8 verse basilicumblaadjes


	1 hand Parmezaanse kaas


	olijfolie, om in te frituren


	fleur de sel en peper







6 Pak de pizza met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort
 mogelijk open is. Bak de
 pizza in 4 tot 7 minuten
 af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

7 Schep de pizza uit de
 oven en bestrooi met
 kaas. Snijd de pizza op
 een houten plank.
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PIZZA MET BLOEMKOOLPUREE,
 MOZZARELLA EN TALEGGIO

HIER DENK JE MISSCHIEN NIET DIRECT AAN, MAAR
 BLOEMKOOL ALS BASIS OP DE PIZZA IS HEEL LEKKER.
 DE UITGESPROKEN TALEGGIO GAAT PAS NA HET
 BAKKEN OP DE PIZZA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Pureer de gekookte bloemkool met de teen
 knoflook in de blender of met de staafmixer tot een
 fijne massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Strijk de bloemkoolpuree uit over de pizzabodem
 en blijf 1 centimeter uit de rand. Verdeel de mozza-
rella over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	200 g bloemkool, gekookt


	1 teen knoflook


	100 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	6 dunne plakjes Taleggio







6 Schep de pizza uit
 de oven en verdeel de
 plakjes Taleggio over
 de pizza. Snijd de pizza
 op een houten plank.
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PIZZA MET SPINAZIE EN TALEGGIO

ALS JE GEEN TALEGGIO KUNT VINDEN, GEBRUIK DAN
 PROVOLONE OF FONTINA. GEBRUIK GEEN MOZZARELLA,
 WANT DAT VOEGT QUA SMAAK WEINIG TOE.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de spinazie met knoflook gedurende 4 minuten
 in een beetje plantaardige olie op middelhoog vuur.
 Breng de spinazie op smaak met fleur de sel en peper.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de spinazie en de Taleggio over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	70 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	160 g verse spinazie,
 gewassen en fijngesneden


	¼ teen knoflook, fijngehakt


	30 g Taleggio


	plantaardige olie,
 om in te bakken


	fleur de sel en peper







7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET GEMENGDE
 PADDENSTOELEN

ELKE PADDENSTOEL HEEFT ZIJN EIGEN SMAAK, EN
 EEN MIX VAN PADDENSTOELEN BRENGT DAT ALLEMAAL
 SAMEN. WEL EERST EVEN BAKKEN IN EEN PAN OM AL
 DIE SMAKEN LOS TE KRIJGEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de paddenstoelen met de knoflook in een
 beetje plantaardige olie 4 minuten op middelhoog
 vuur. Gooi de knoflook weg en breng de oesterzwam-
men op smaak met fleur de sel en peper.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Besprenkel de pizzabodem met olijfolie. Verdeel
 de Taleggio over de pizza. Verdeel vervolgens de
 gebakken paddenstoelen over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g gemengde padden-
stoelen


	1 teen knoflook, geplet


	50 g Taleggio, in stukjes


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	plantaardige olie,
 om in te bakken


	fleur de sel en peper







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET RODE EN GELE TOMAAT

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Kneus de Ciliegini-tomaatjes en verdeel ze over de
 pizza. Verdeel de gele tomaat over de pizza.

4 Breng op smaak met fleur de sel en peper.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en verdeel de basili-
cumblaadjes over de pizza. Snijd de pizza op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	160 g Ciliegini-tomaatjes
 uit blik (cherrytomaatjes
 uit Pachino)


	1 gele tomaat, in partjes


	6 verse basilicumblaadjes


	fleur de sel en peper
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PIZZA MET TALEGGIO,
 HONING EN WALNOOT

TALEGGIO IS EEN ZACHTE, ROMIGE KAAS UIT HET
 NOORDEN VAN ITALIË. DE SMAAK IS LICHT ZOET EN
 COMBINEERT HIER MOOI MET DE HONING EN WAL-
NOOT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de stukjes Taleggio en de geraspte mozza-
rella over de pizza. Verdeel de honing over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en verdeel de walnoten
 erover. Snijd de pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	30 g Taleggio, in stukjes


	30 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	2 el honing


	25 g walnoten, in stukjes
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PIZZA AGLIO, OLIO
 E PEPERONCINO

EEN VAN MIJN MEEST FAVORIETE PASTA’S IS
 SPAGHETTI AGLIO OLIO E PEPERONCINO. SUPER-
EENVOUDIG EN HEEL SMAKELIJK. ALS ER GROENTE
 IN HAD GEZETEN DAN AT IK HET ELKE WEEK. TIJD
 DUS OM ER EEN PIZZA MET DEZELFDE INGREDIËNTEN
 VAN TE MAKEN.

1 Schenk de olijfolie in een kommetje en voeg de
 knoflook, rode peper en peterselie toe. Laat de knof-
lookolie minimaal 1 uur staan, maar beter is 1 dag.

2 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Strijk de knoflookolie uit over de bodem en breng
 de pizza op smaak met fleur de sel.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 3 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1½ tot 2 minuten in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een houtoven de pizza meerdere
 malen voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	120 g olijfolie


	1 teen knoflook, fijngehakt


	1 rode peper, zonder zaadjes
 en fijngehakt


	2 takjes verse platte
 peter selie, fijngehakt


	fleur de sel







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET PAPRIKA, UI EN KOMIJN

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel de paprika en ui over de pizza. Breng de
 pizza op smaak met de komijn en een snufje fleur de
 sel en peper.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	60 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	60 g paprika, in stukjes


	40 g ui, in dunne ringen


	1 tl komijn


	fleur de sel en peper






220 PIZZA VEGA PIZZA MET PAPRIKA, UI EN KOMIJN








PIZZA MET CHERRY TOMAATJES
 EN MOZZARELLA

DIT IS EEN VARIANT OP DE PIZZA MARGHERITA. DEZELFDE
 INGREDIËNTEN, MAAR DAN CHERRY TOMAATJES IN
 PLAATS VAN EEN TOMATENSAUS, EN DAT ZORGT VOOR
 EEN HEEL ANDERE SMAAK.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de cherrytomaatjes met het basilicum en
 wat olijfolie en fleur de sel naar smaak in een kom.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de mozzarella en de gemarineerde cherry-
tomaatjes met het basilicum over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	8 cherrytomaatjes,
 in kwarten


	4 basilicumblaadjes,
 gescheurd


	80 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	fleur de sel
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PIZZA MET RADICCHIO,
 SCAMORZA EN MOZZARELLA

DE GEROOKTE SCAMORZA GEEFT EEN BIJZONDERE
 SMAAK AAN DEZE PIZZA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de radicchio, Scamorza en mozzarella over
 de pizza. Breng de pizza op smaak met fleur de sel en
 peper.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	70 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	25 g radicchio rosso,
 in reepjes gesneden


	80 g Scamorza Affumicata,
 in dunne plakjes


	80 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	fleur de sel en peper







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET PESTO EN
 CHERRYTOMAATJES

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Strijk de pesto over de bodem. Houd 1 centimeter
 aan de rand vrij. Verdeel de gesneden cherrytomaat-
jes en de mozzarella over de bodem.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	55 g pesto


	80 g cherrytomaatjes,
 in kwarten


	80 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt
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PIZZA MET EEKHOORNTJES-
BROOD, SPINAZIE EN PROVOLONE

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak het eekhoorntjesbrood met 1 teen knoflook
 in een beetje plantaardige olie 4 minuten op mid-
delhoog vuur. Gooi de knoflook weg en breng het
 eekhoorntjesbrood op smaak met fleur de sel en
 peper. Bak de spinazie met 1 teen knoflook gedu-
rende 4 minuten in een beetje plantaardige olie op
 middelhoog vuur. Breng de spinazie op smaak met
 fleur de sel en peper.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de mozzarella over de pizza. Verdeel
 vervolgens de spinazie, het eekhoorntjesbrood en de
 Provolone over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	35 g eekhoorntjesbrood


	2 tenen knoflook, geplet


	60 g verse spinazie,
 gewassen en fijngesneden


	80 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	30 g Provolone, geraspt


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	plantaardige olie,
 om in te bakken


	fleur de sel en peper







Bak de pizza in 4 tot
 7 minuten af in een gas-/
 elektrische oven of in
 2 tot 3 minuten in een
 houtoven. Draai bij ge-
bruik van een houtoven
 de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizza uit
 de oven en snijd hem
 op een houten plank.
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PIZZA MET ROOMKAAS
 EN CHAMPIGNONS

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de roomkaas en champignons over de
 pizza. Strooi de Goudse kaas over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	30 g roomkaas


	40 g champignons, in plakjes


	70 g Goudse 40+-kaas,
 geraspt


	fleur de sel en peper
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PIZZA MET AARDAPPEL EN PESTO

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de aardappel over de bodem. Verdeel er
 vervolgens de pesto over en sluit af met de mozza-
rella.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	170 g aardappel, gekookt
 en grof geprakt


	80 g pesto


	70 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt
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PIZZA MET PEER EN GEITENKAAS

WEER EEN HEERLIJKE COMBINATIE MET ZOET EN
 ZOUT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Sprenkel de olijfolie over de bodem. Strooi de tijm
 erover en verkruimel de geitenkaas over de bodem.
 Verdeel de peer over de geitenkaas en druppel de
 honing erover.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en strooi de pijnboom-
pitten erover. Snijd de pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	2 takjes verse tijm,
 de blaadjes


	30 g zachte geitenkaas


	½ rijpe peer of 80 g peer
 uit blik, in plakken


	2 el honing


	10 g pijnboompitten,
 geroosterd


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak
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PIZZA MET RADICCHIO
 EN GORGONZOLA

RADICCHIO ROSSO IS EEN BITTERE SLASOORT DIE IN
 ITALIË VEEL GEBRUIKT WORDT. DE TEGENSTELLING
 MET DE ZOUTE GORGONZOLA IS ERG LEKKER.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Strijk de Philadelphia uit over de bodem. Houd
 1 centimeter aan de rand vrij. Verdeel de radicchio en
 vervolgens de Gorgonzola over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	35 g Philadelphia


	60 g radicchio rosso,
 in reepjes gesneden


	15 g Gorgonzola
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PIZZA MET FETA EN TIJM

DIT HAD EEN TYPISCH ITALIAANSE PIZZA KUNNEN
 ZIJN; ZO EENVOUDIG EN ZO LEKKER. MAAR HIJ IS NIET
 ITALIAANS, WANT FETA WORDT NIET VEEL GEBRUIKT
 IN DE ITALIAANSE KEUKEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Besprenkel de pizza met olijfolie. Verdeel de tijm
 over de pizza. Verkruimel de feta over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 takje verse tijm, de blaadjes


	100 g feta


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak
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PIZZA MET PESTO, FETA
 EN GEROOSTERDE PAPRIKA

GEROOSTERDE PAPRIKA KUN JE KANT EN KLAAR
 KOPEN, MAAR ALS JE HET ZELF MAAKT IS HET ALTIJD
 LEKKERDER.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Strijk de pesto uit over de bodem. Verdeel de feta
 en de geroosterde paprika over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g pesto


	60 g feta, in blokjes


	100 g geroosterde paprika,
 in stukken
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PIZZA MET FETA,
 TOMAAT EN OLIJVEN

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Besprenkel de bodem met olijfolie en strooi de
 oregano erover. Verdeel de feta, tomaat, ui en olijven
 over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 tl gedroogde oregano


	60 g feta, in blokjes


	1 romatomaat, in plakken


	¼ ui, in dunne ringen


	8 zwarte olijven, zonder pit
 en in plakjes


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak
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PIZZA MET RODE BIET
 EN GEITENKAAS

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Strijk de honing uit over de pizzabodem. Verdeel
 de plakken rode biet over de pizza. Verkruimel de
 geitenkaas over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	20 g honing


	100 g rode bieten, gekookt
 en in plakken


	80 g zachte geitenkaas
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PIZZA MET MOZZARELLA
 EN CAVOLO

CAVOLO NERO HEET IN HET NEDERLANDS PALMKOOL,
 MAAR JE ZULT DEZE GROENTE EERDER ONDER DE
 ITALIAANSE NAAM TEGENKOMEN. DE SMAAK DOET
 DENKEN AAN BOERENKOOL, MAAR DAN MET EEN
 KLEIN BITTERTJE.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Besprenkel de pizzabodem met olijfolie. Verdeel
 het zout en de chilivlokken over de pizza. Prik de
 bodem met de punt van een mes op meerdere
 plekken in.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza 3 minuten in de gas-/elektrische oven of
 1½ minuut in de houtoven.

5 Haal de pizza uit de oven, maar laat hem op de
 schep liggen. Scheur de cavolo nero in stukken en
 verdeel over de pizza. Verdeel de buffelmozzarella
 over de pizza.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	2 tl gemalen zeezout


	1 tl gedroogde chilivlokken


	40 g cavolo nero


	40 g verse buffelmozzarella


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak







6 Bak de pizza nog
 1 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven
 of ongeveer 1½ minuut
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

7 Schep de pizza uit
 de oven en besprenkel
 met olijfolie. Snijd de
 pizza op een houten
 plank.
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PIZZA MET RICOTTA EN PESTO

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de mozzarella over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizza nog niet helemaal af. Voeg in de laatste minuut
 de ricotta en pesto in dotjes toe, of bij gebruik van
 een houtoven in de laatste 30 seconden. De totale
 baktijd bij een gas-/elektrische oven is 4 tot 7
 minuten en 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	70 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	50 g ricotta


	50 g pesto
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PIZZA MET PESTO EN
 ARTISJOKHARTEN

ALLEEN PESTO OP EEN PIZZA IS EIGENLIJK AL VOLDOEN DE,
 MAAR MET DE TOEVOEGING VAN DE ARTISJOKHARTEN
 IS HIJ HELEMAAL COMPLEET. PERSOONLIJK GEBRUIK IK
 HET LIEFST ARTISJOKHARTEN IN OLIE EN NIET IN ZUUR.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Strijk de pesto uit over de pizzabodem en blijf
 1 centimeter uit de rand. Breek de artisjokharten in
 grove stukken en verdeel ze over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	55 g pesto


	6 artisjokharten in olie,
 uitgelekt
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IEDEREEN KENT DE KLASSIEKE PIZZA MET TONIJN, MAAR ZALM GAAT OOK
 ERG GOED OP EEN PIZZA! OF PROBEER EENS EEN PIZZA MET GARNALEN…
 IN DIT HOOFDSTUK VIND JE GENOEG PIZZA’S MET VERSCHILLENDE SOORTEN
 VIS EN ZEEVRUCHTEN.







PIZZA VIS


PIZZA BIANCA MET BUFFELMOZZARELLA, ANSJOVIS EN KAPPERTJES 247
 PIZZA MET ZALM EN RICOTTADRESSING 248 PIZZA PUTTANESCA 250
 PIZZA BIANCA MET GAMBA’S EN BURRATA 251 PIZZA MET KABELJAUW EN CHERRYTOMAATJES 253
 PIZZA MET GEROOKTE ZALM EN VENKEL 254 PIZZA MET ANSJOVIS EN HALFGEDROOGDE TOMAATJES 256
 PIZZA MET TONIJN EN PESTO 257 PIZZA MET COURGETTE, PAPRIKA EN ANSJOVIS 259
 PIZZA MET SPINAZIE EN GEROOKTE ZALM 260 PIZZA BIANCA MET GEROOKTE ZALM EN KAPPERTJES 262
 PIZZA MET GROENE ASPERGES EN GEMARINEERDE GARNALEN 263
 PIZZA MET GEROOKTE ZALM EN RICOTTA 265 PIZZA MET TONIJN, MAIS EN BASILICUM 266
 PIZZA MET TONIJN, CHERRYTOMAATJES EN ROZEMARIJN 269
 PIZZA MET MOSSELEN EN PANCETTA 270 PIZZA MET GORGONZOLA EN TONIJN 271
 PIZZA MET TONIJN EN GEBAKKEN AUBERGINE 272 PIZZA MET PHILADELPHIA, MAKREEL EN KAPPERTJES 275
 PIZZA MET PHILADELPHIA, TONIJN EN BASILICUM 276
 PIZZA AGLIO, OLIO, PEPERONCINO MET HOLLANDSE GARNALEN 277 PIZZA MET GAMBA’S EN AVOCADO 278
















PIZZA BIANCA MET
 BUFFELMOZZARELLA,
 ANSJOVIS EN KAPPERTJES

MIJN FAVORIETE PIZZA. DE ROMIGE SMAAK VAN
 BUFFELMOZZARELLA GECOMBINEERD MET ANSJOVIS
 IS ZALIG. IK GEBRUIK GEEN TOMATENSAUS, WANT
 DAT OVERSTEMT DE ANDERE SMAKEN. DE BAKTIJD IS
 IETS KORTER DAN BIJ DE MEESTE PIZZA’S. HET MOOI-
STE IS HET ALS DE BUFFELMOZZARELLA NOG NIET
 COMPLEET GESMOLTEN IS.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Breng in spiraalvorm een dun lijntje olijfolie aan op
 de bodem.

4 Pluk de buffelmozzarella en knijp de kaas een klein
 beetje uit om overtollig vocht kwijt te raken. Verdeel
 de mozzarella over de pizza. Scheur de ansjovis in
 3 delen en verdeel de stukjes over de pizza. Verdeel
 de kappertjes over de pizza.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	70 g verse buffelmozzarella


	15 g ansjovisfilets in zout


	15 g kappertjes in zout,
 afgespoeld


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak







5 Pak de pizza met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo
 kort mogelijk open is.
 Bak de pizza in 4 tot
 5 minuten af in een
 gas-/elektrische oven
 of in 1½ tot 2 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET ZALM
 EN RICOTTADRESSING

DE RICOTTADRESSING MAAKT DEZE PIZZA NET EVEN
 IETS FRISSER.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Breng de ricotta op smaak met wat citroensap,
 dille en fleur de sel en peper. Roer alles goed door
 elkaar en verdun de ricotta met een klein beetje
 water. De ricotta moet net van de lepel lopen.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel eerst de mozzarella en vervolgens de
 zalmsnippers over de pizzabodem.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is.
 Bak de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektri-
sche oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	70 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	50 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	40 g gerookte zalmsnippers


	ricottadressing, naar smaak




VOOR DE RICOTTADRESSING


	20 g ricotta


	citroensap, naar smaak


	1 takje dille, fijngehakt


	fleur de sel en peper







Draai bij gebruik van
 een houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

7 Schep de pizza uit
 de oven en dresseer
 de ricottadressing met
 een lepel over de pizza.
 Snijd de pizza op een
 houten plank.
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PIZZA PUTTANESCA

WEDEROM EEN VERTALING VAN EEN KLASSIEK PASTA-
GERECHT NAAR EEN PIZZA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel vervolgens de olijven, kappertjes en in
 stukken gescheurde ansjovis over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	70 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	60 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	8 zwarte olijven, zonder pit
 en in plakjes


	20 g kappertjes in zout,
 afgespoeld


	6 ansjovisfilets in zout
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PIZZA BIANCA MET
 GAMBA’S EN BURRATA

DEZE PIZZA WORDT EERST BLANK AFGEBAKKEN EN
 KRIJGT DAARNA PAS ZIJN INGREDIËNTEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Fruit de knoflook 2 minuten in een pan met wat
 olijfolie op matig vuur. Voeg de gamba’s en de peter-
selie toe en bak nog 2 minuten op hoog vuur.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Prik de bodem veelvuldig in met een korstprikker
 of een vork. Besprenkel de bodem met olijfolie.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 3 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 teen knoflook, fijngehakt


	90 g gamba’s, gekookt
 en gepeld


	1 takje verse platte
 peterselie


	80 g burrata


	20 g rucola


	olijfolie, om in te bakken


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	peper







6 Schep de pizza uit
 de oven. Verdeel de
 gamba’s, burrata en
 rucola over de pizza.
 Breng op smaak met
 peper, sprenkel een
 beetje olijfolie over de
 pizza en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET KABELJAUW
 EN CHERRYTOMAATJES

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de cherrytomaatjes in een kom met de
 knoflook, tijmblaadjes en een scheutje olijfolie.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Besprenkel de pizzabodem met een beetje olijf-
olie. Verdeel de kabeljauw en de cherrytomaatjes
 gelijkmatig over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is.
 Bak de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elek-
trische oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven.
 Draai bij gebruik van een houtoven de pizza
 meerdere malen voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en breng hem op smaak
 met fleur de sel en peper. Snijd de pizza op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	40 g cherrytomaatjes,
 in kwarten


	1 teen knoflook, fijngehakt


	1 takje verse tijm,
 de blaadjes


	40 g kabeljauw


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	fleur de sel en peper
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PIZZA MET GEROOKTE ZALM
 EN VENKEL

GEROOKTE ZALM KAN DE PIZZA SNEL TE ZOUT MAKEN.
 DAAROM GEBRUIK IK ER NIET TE VEEL VAN EN COMBI-
NEER IK DE ZALM MET VENKEL OM ER IETS FRIS AAN
 TOE TE VOEGEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Besprenkel de venkel naar smaak met een beetje
 citroensap.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de mozzarella over de bodem. Verdeel de
 zalm, het venkelzaad en de gesneden venkel erover.
 Voeg naar smaak peper toe.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	30 g venkel, dun gesneden


	citroensap, naar smaak


	50 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	40 g gerookte zalmsnippers


	1 tl venkelzaad


	peper







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET ANSJOVIS EN HALF-
GEDROOGDE TOMAATJES

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de oregano en de knoflook over de pizza.

5 Verdeel de mozzarella, ansjovis, kappertjes en
 halfgedroogde tomaatjes over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	80 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	1 tl gedroogde oregano


	1 teen knoflook,
 in dunne plakjes


	70 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	6 ansjovisfilets in zuur


	20 g kappertjes in zout,
 afgespoeld


	50 g halfgedroogde
 tomaatjes






256 PIZZA VIS PIZZA MET ANSJOVIS EN HALFGEDROOGDE TOMAATJES








PIZZA MET TONIJN EN PESTO

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de tonijn en de pesto in dotjes over de
 pizza. Sluit af met de plakjes cherrytomaat.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g tonijn op olie


	55 g pesto


	3 cherrytomaatjes, in plakjes
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PIZZA MET COURGETTE,
 PAPRIKA EN ANSJOVIS

ANSJOVIS IN ZUUR SMAAKT MEER NAAR DE VIS ZELF
 DAN DE GEZOUTEN VARIANT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Bestrooi de pizzabodem naar smaak met oregano.
 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel vervolgens de courgette en gele paprika
 erover. Verdeel de ansjovisfilets over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	gedroogde oregano,
 naar smaak


	60 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	40 g courgette,
 in dunne rondjes


	40 g gele paprika,
 in dunne plakjes


	6 ansjovisfilets in zuur
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PIZZA MET SPINAZIE
 EN GEROOKTE ZALM

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de spinazie met de knoflook gedurende
 4 minuten in een beetje plantaardige olie op middel-
hoog vuur. Breng de spinazie op smaak met fleur de
 sel en peper.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad
 om het maismeel te verwijderen, zodat het niet
 mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op het
 werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de spinazie en de gerookte zalm over de
 pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	70 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	160 g verse spinazie,
 gewassen en fijngesneden


	¼ teen knoflook, fijngehakt


	40 g gerookte zalmsnippers


	plantaardige olie,
 om in te bakken


	fleur de sel en peper







7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA BIANCA MET
 GEROOKTE ZALM EN KAPPERTJES

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de mozzarella, gerookte zalm en de kap-
pertjes over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven, pluk de dille van het
 takje en verdeel het over de pizza. Snijd de pizza op
 een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	75 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	40 g gerookte zalmsnippers


	8 g kappertjes in zout,
 afgespoeld


	1 takje verse dille
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PIZZA MET GROENE ASPERGES
 EN GEMARINEERDE GARNALEN

1 Maak de marinade door de ingrediënten door elkaar
 te roeren. Breng op smaak met fleur de sel en peper.
 Leg de garnalen in de marinade. Schep ze goed om en
 marineer de garnalen minimaal 30 minuten.

2 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel vervolgens de aspergetips en de gemari-
neerde garnalen over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	9 el marinade


	60 g grote garnalen, gepeld
 en darmkanaal verwijderd


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	70 g groene-aspergetips,
 geblancheerd


	fleur de sel




VOOR DE MARINADE


	8 el olijfolie


	1 el verse platte peterselie,
 fijngehakt


	1 el citroensap


	1 teen knoflook, fijngehakt


	1 tl gedroogde oregano


	fleur de sel en peper







7 Schep de pizza
 uit de oven en snijd
 hem op een houten
 plank.
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PIZZA MET GEROOKTE ZALM
 EN RICOTTA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Strijk de ricotta uit over de bodem. Houd 1 centi-
meter aan de rand vrij. Verdeel de zalm en cherry-
tomaatjes over de bodem, breng op smaak met
 peper en besprenkel met olijfolie.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	40 g ricotta


	60 g gerookte zalmsnippers


	80 g cherrytomaatjes,
 in kwarten


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	peper
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PIZZA MET TONIJN,
 MAIS EN BASILICUM

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de mozzarella over de bodem. Verdeel
 vervolgens de tonijn en mais over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven, scheur de basilicum-
blaadjes en verdeel ze over de pizza. Snijd de pizza
 op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	60 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	80 g tonijn op olie


	40 g mais


	5 basilicumblaadjes
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PIZZA MET TONIJN, CHERRY-
TOMAATJES EN ROZEMARIJN

TONIJN MET ROZEMARIJN IS VERRASSEND LEKKER.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de mozzarella over de pizza. Verdeel ver-
volgens de uitgelekte tonijn en de cherrytomaatjes
 over de pizza. Pluk de naalden van het takje rozema-
rijn en verdeel ze over de pizza. Breng de pizza op
 smaak met fleur de sel.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	115 g tonijn op olie


	6 cherrytomaatjes,
 in kwarten


	½ takje rozemarijn


	fleur de sel






PIZZA VIS PIZZA MET TONIJN, CHERRYTOMAATJES EN ROZEMARIJN 269








PIZZA MET MOSSELEN
 EN PANCETTA

TIJDENS MIJN ZOEKTOCHT NAAR UNIEKE RECEPTEN
 KWAM EEN MEDEWERKER OP HET IDEE OM DE
 ZEEUWSE TRADITIE VAN MOSSELEN EN SPEK EENS
 TE TESTEN OP EEN PIZZA. ZIEHIER HET RESULTAAT.
 HET ZAL NIET IEDEREEN BEKOREN, MAAR ONS WEL!

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Besprenkel de pizzabodem met olijfolie. Verdeel de
 pancetta of spek, de mosselen en ui over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en breng hem eventu-
eel nog op smaak met fleur de sel. Snijd de pizza op
 een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g pancetta of spek,
 in reepjes gesneden en
 gebakken


	80 g mosselen, gekookt
 en zonder schelp


	½ ui, gesnipperd


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	fleur de sel
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PIZZA MET GORGONZOLA
 EN TONIJN

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de Gorgonzola en de tonijn over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	50 g Gorgonzola


	115 g tonijn op olie
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PIZZA MET TONIJN EN
 GEBAKKEN AUBERGINE

HET BAKKEN VAN DE AUBERGINE IS ESSENTIEEL. DE
 AUBERGINE MOET ZACHT EN GAAR WORDEN VOORDAT
 HIJ EETBAAR WORDT EN DAT LUKT NIET IN DE KORTE
 TIJD WAARIN DE PIZZA GEBAKKEN WORDT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de aubergine in olijfolie gedurende 10 minuten
 op middelhoog vuur. Voeg knoflook en peterselie toe
 en bak nog 2 minuten. Breng op smaak met fleur de
 sel en peper.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de mozzarella over de bodem. Verdeel
 vervolgens de aubergine en tonijn over de pizza.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	70 g aubergine, in blokjes


	1 teen knoflook, fijngehakt


	½ takje verse platte
 peterselie, fijngehakt


	70 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	80 g tonijn op olie


	olijfolie, om in te bakken


	fleur de sel en peper







6 Pak de pizza met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort
 mogelijk open is. Bak de
 pizza in 4 tot 7 minuten
 af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten
 in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven
 de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET PHILADELPHIA,
 MAKREEL EN KAPPERTJES

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Strijk de Philadelphia uit over de bodem. Verdeel
 de makreel en de kappertjes over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g Philadelphia


	70 g gerookte makreel


	10 g kappertjes in zout,
 afgespoeld
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PIZZA MET PHILADELPHIA,
 TONIJN EN BASILICUM

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ingrediënten voor de witte saus tot een
 gladde massa.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de witte saus over de pizza. Houd 1 centi-
meter vrij van saus. Verdeel de tonijn over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven, scheur de basilicum-
blaadjes en verdeel ze over de pizza. Snijd de pizza
 op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g witte saus


	80 g tonijn op olie


	6 basilicumblaadjes




VOOR 60 G WITTE SAUS


	36 g Philadephia


	24 g kookroom


	fleur de sel en peper
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PIZZA AGLIO, OLIO,
 PEPERONCINO MET
 HOLLANDSE GARNALEN

1 Schenk de olijfolie in een kommetje en voeg de
 knoflook, rode peper en peterselie toe. Laat de
 knoflookolie minimaal 1 uur staan.

2 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Strijk de knoflookolie uit over de bodem. Verdeel
 de Hollandse garnalen over de pizza. Breng de pizza
 op smaak met fleur de sel.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	120 g olijfolie


	1 teen knoflook, fijngehakt


	1 rode peper, zonder zaadjes
 en fijngehakt


	2 takjes verse platte
 peterselie, fijngehakt


	100 g grijze Hollandse
 garnalen


	fleur de sel
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PIZZA MET GAMBA’S EN AVOCADO

EEN VERRASSENDE KEUZE: AVOCADO OP EEN PIZZA
 EN DAN OOK NOG GECOMBINEERD MET VIS. ALS JE DE
 GAMBA’S IETS MEER BITE WILT GEVEN, BAK ZE DAN
 VAN TEVOREN KORT MET OLIE, KNOFLOOK EN PETER-
SELIE IN EEN PAN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de gamba’s, avocado en tomaat over de
 pizza. Besprenkel met olijfolie. Maak op smaak met
 peper en zout.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	90 g gamba’s, gekookt en
 gepeld


	120 g avocado, in blokjes


	1 tomaat, in kleine partjes


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	peper en zout
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BIJ PIZZA’S MET VLEES DENK JE AL SNEL AAN SALAMI. MAAR ER IS MEER.
 ZO WERK IK ZELF OOK VEEL MET SAUCIJS EN RAUWE HAM. RAUWE HAM WORDT
 IN ITALIË PROSCIUOTTO (HAM) CRUDO (RAUW) GENOEMD. DE GEKOOKTE
 HAM DIE WIJ VEEL GEBRUIKEN HEET PROSCIUTTO COTTO. VAN DE ITALIAANSE
 RAUWE HAM IS DE PROSCIUTTO DI PARMA (PARMAHAM) HET MEEST BEKEND
 EN GEROEMD.
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PIZZA MET MOZZARELLA,
 SPINAZIE EN SAUCIJS

SPINAZIE IS NIET ALLEEN GEZOND, MAAR OOK
 HEEL KLEURRIJK. ALS HET GEBRUIKT WORDT IN
 EEN PIZZOLO OF EEN CALZONE, DAN KUN JE MET DE
 RAUWE BLADEREN WERKEN. DE SPINAZIE WORDT
 DAN ALS HET WARE GESTOOMD. HIER WORDT HIJ
 BOVEN OP EEN GEWONE PIZZA GEBRUIKT, DUS MOET
 DE SPINAZIE EERST GEBLANCHEERD WORDEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Haal de saucijs uit zijn vel, breek het gehakt in kleine
 stukjes en bak het in een pan met een beetje olie of
 boter totdat het net gaar is.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Verdeel de spinazie en de mozzarella over de pizza.
 Verdeel vervolgens het saucijsgehakt over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g saucijs


	80 g verse spinazie,
 geblancheerd


	60 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	olie of boter, om in te bakken







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET TALEGGIO,
 RADICCHIO EN SPECK

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Snijd de radicchio in de lengte in lange repen.
 Meng de olijfolie met de balsamicoazijn. Voeg een
 klein beetje fleur de sel toe. Haal de repen radicchio
 door het olijfolie-balsamicoazijnmengsel en leg ze
 op een bord.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Besprenkel de pizzabodem met olijfolie. Verdeel
 de Taleggio over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza 3 minuten in de gas-/elektrische oven of
 1½ minuut in de houtoven.

6 Haal de pizza uit de oven, maar laat hem op de
 schep liggen. Verdeel de radicchio over de pizza.

7 Scheur de plakken Tiroler speck en verdeel de
 stukken over de pizza.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	25 g radicchio rosso


	2 el olijfolie


	2 el balsamicoazijn


	50 g Taleggio,
 in dunne plakken


	2 dunne plakken Tiroler speck


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	fleur de sel







8 Bak de pizza nog
 1 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven
 of ongeveer 1½ minuut
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

9 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET ARTISJOKKENPUREE,
 CHAMPIGNONS EN SPECK

LIEFHEBBERS VAN ARTISJOKKEN MOETEN DEZE PIZZA
 MET EEN PUREE VAN ARTISJOKHARTEN ZEKER EEN
 KEER PROBEREN. IK HEB HIERVOOR ARTISJOKKEN IN
 OLIE GEBRUIKT. NAAST DE MOZZARELLA GEBRUIK IK
 OOK GOUDSE 40+-KAAS, OMDAT DEZE EEN STERKERE
 SMAAK HEEFT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Pureer de artisjokharten met een scheutje olijfolie
 tot een gladde puree in de blender of met de staaf-
mixer.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Strijk de artisjokkenpuree uit over de pizzabodem.
 Verdeel de twee soorten kaas en vervolgens de
 champignons over de pizza. Scheur de plakken speck
 doormidden en verdeel ze over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is.
 Bak de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elek-
trische oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	120 g artisjokharten in olie,
 uitgelekt


	35 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	35 g Goudse 40+-kaas,
 geraspt


	40 g champignons,
 in dunne plakjes


	100 g Tiroler speck,
 in dunne plakjes


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak







Draai bij gebruik van
 een houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET GEITENKAAS,
 PANCETTA EN ROZEMARIJN

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Sprenkel olijfolie over de bodem. Verkruimel de
 geitenkaas over de pizza. Verdeel de pancetta en tot
 slot de rozemarijn over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	50 g zachte geitenkaas


	65 g pancetta, in reepjes
 gesneden


	½ takje verse rozemarijn


	extra vergine olijfolie, naar
 smaak
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PIZZA MET BRESAOLA EN RUCOLA

BRESAOLA IS GEDROOGD MAGER RUNDVLEES.
 HET WORDT NET ZO DUN GESNEDEN ALS CARPACCIO.
 IN SOMMIGE DELEN VAN ITALIË WORDT BRESAOLA
 GEMAAKT VAN PAARD, HERT OF VARKEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de oregano en mozzarella over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	1 tl gedroogde oregano


	80 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	5 plakjes bresaola


	20 g rucola


	30 g Grana Padano,
 geschaafd


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak







6 Schep de pizza uit
 de oven. Verdeel de
 bresaola, rucola en
 Grana Padano over de
 pizza. Besprenkel met
 een beetje olijfolie en
 snijd de pizza op een
 houten plank.
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PIZZA MET RAUWE HAM
 EN GEITENKAAS

VOOR DEZE PIZZA GEBRUIKEN WE GEEN DURE
 ITALIAANSE HAM, WANT WE GAAN DE HAM MEE-
BAKKEN. GEBRUIK BIJVOORBEELD COBURGERHAM.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte kaas en Coburgerham over de
 pizza. Verkruimel de geitenkaas over de ham.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	60 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	50 g Coburgerham


	40 g zachte geitenkaas







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA BIANCA MET ROSBIEF
 EN VELDSLA

BIJ DEZE PIZZA BAK JE DE BODEM ‘BIANCA’ AF, DUS
 ZONDER TOPPING MAAR WEL MET OLIE. HIERVOOR
 MOET HIJ INGEPRIKT WORDEN MET EEN KORSTPRIKKER
 OF VORK, ANDERS BLAAST HET DEEG ZICH OP ALS
 EEN BALLON.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ricotta en het water. Breng op smaak met
 fleur de sel en peper.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Prik de bodem veelvuldig in met een korstprikker
 of een vork. Besprenkel de bodem met olijfolie.

5 Bak de pizza 2 tot 4 minuten in de gas-/elektrische
 oven of 1½ tot 2 minuten in een houtoven. De bodem
 moet gaar zijn.

6 Leg de plakken rosbief op de pizza. Verdeel de
 veldsla over de pizza en dresseer de ricottadressing
 over de pizza.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	5 plakken rosbief


	25 g veldsla


	ricottadressing, naar smaak


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak




VOOR DE RICOTTADRESSING


	20 g ricotta


	5 g water


	fleur de sel en peper







7 Bak de pizza nog
 even kort verder, enkel
 om de rosbief op tem-
peratuur te brengen.

8 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA PROSCIUTTO CRUDO
 MET PEER

ZOET EN ZOUT. EEN HEERLIJKE COMBINATIE. ALS JE
 EEN VERSE PEER NEEMT DAN HEB JE OOK EEN BITE.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de tijm over de bodem. Verdeel de mozza-
rella over de bodem.

4 Scheur de prosciutto en verdeel de stukjes over de
 pizza. Leg de plakjes peer erop.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	2 takjes verse tijm,
 de blaadjes


	70 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	3 plakken prosciutto crudo


	½ rijpe peer of 80 g peer
 uit blik, in plakken
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PIZZA MET CHERRYTOMAATJES,
 SERRANOHAM EN RUCOLA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte mozzarella en de cherry-
tomaatjes over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en verdeel de Serrano-
ham en rucola over de pizza. Besprenkel de pizza met
 olijfolie en snijd hem op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	80 g cherrytomaatjes,
 in kwarten gesneden


	55 g Serranoham


	1 hand rucola


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak
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PIZZA MET VIJGEN,
 PROSCIUTTO EN BALSAMICO

EEN KLASSIEKE COMBINATIE DIE HET OOK ERG GOED
 DOET OP EEN PIZZA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Pluk de verse mozzarella en verdeel de stukjes over
 de pizza. Verdeel de vijgen over de pizza en dresseer
 de balsamicosiroop erover.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en drapeer de prosciutto
 erover. Snijd de pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	70 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	3 rijpe vijgen, in plakjes


	balsamicosiroop, naar smaak


	3 plakken prosciutto






296 PIZZA VLEES PIZZA MET VIJGEN, PROSCIUTTO EN BALSAMICO














PIZZA MET TALEGGIO
 EN BRESAOLA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de Taleggio over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven. Verdeel eerst de
 bresaola en daarna de rucola over de pizza. Bespren-
kel met een beetje olijfolie en snijd de pizza op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	50 g Taleggio, in plakjes


	5 plakjes bresaola


	20 g rucola


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak
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PIZZA BIANCA MET MORTADELLA,
 PISTACHE EN BURRATA

MORTADELLA MOET JE NIET MEEBAKKEN IN DE OVEN.
 DAAR WORDT HET NIET LEKKERDER VAN. DEZE PIZZA
 WORDT DAN OOK EERST BLANK AFGEBAKKEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Stamp de pistachenoten fijn in een vijzel.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Prik de bodem veelvuldig in met een korstprikker
 of een vork. Besprenkel de bodem met olijfolie.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 3 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven. Verdeel de mortadella,
 burrata en de gestampte pistachenoten over de
 pizza. Snijd hem op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	5 pistachenoten, gepeld


	5 plakken mortadella


	60 g burrata


	olijfolie
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PIZZA MET BROCCOLI,
 SAUCIJS EN MOZZARELLA

OP DEZE PIZZA DIENT EEN PUREE VAN BROCCOLI ALS
 BASIS. ALLEEN DE KLEUR AL IS FANTASTISCH.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Pureer de broccoli fijn in de blender of met de
 staafmixer. Haal de saucijs uit zijn vel, breek het
 gehakt in kleine stukjes en bak het in een pan met
 een beetje olie of boter totdat het net gaar is.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Strijk de broccolipuree uit over de bodem. Verdeel
 het saucijsgehakt en de mozzarella over de pizza.
 Breng de pizza op smaak met een snufje fleur de sel
 en peper.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	150 g broccoli, gekookt


	70 g saucijs


	70 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	olie of boter, om in te bakken


	fleur de sel en peper







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET AARDAPPEL EN SAUCIJS

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Haal de saucijs uit zijn vel, breek het gehakt in
 kleine stukjes en bak het in een pan met een beetje
 olie of boter totdat het net gaar is.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Besprenkel de bodem met een beetje olijfolie.
 Verdeel de aardappelen over de pizza en breng op
 smaak met fleur de sel. Verdeel het saucijsgehakt en
 de mozzarella over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g saucijs


	170 g aardappelen, gekookt
 en grof geprakt


	40 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	olie of boter, om in te bakken


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	fleur de sel
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PIZZA MET AARDAPPELEN,
 SPEK EN PROVOLONE

AARDAPPELEN MET SPEK IS EEN GOEDE COMBINATIE.
 DE PROVOLONE GEEFT DE PIZZA NÓG MEER KARAKTER.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de spek in een klontje roomboter en bewaar
 het vet.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad
 om het maismeel te verwijderen, zodat het niet
 mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op het
 werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

4 Besprenkel de pizzabodem met olijfolie. Verdeel
 de aardappelen over de pizza en bestrooi met fleur
 de sel. Verdeel de spek mét het vet over de pizza.
 Verdeel tot slot de Provolone over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g spek, in kleine reepjes
 gesneden


	120 g aardappelen, gekookt
 en grof geprakt


	50 g Provolone, geraspt


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	roomboter, om in te bakken


	fleur de sel
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PIZZA AMATRICIANA

OOK HIER WEER EEN VERTALING VAN EEN
 TRADITIONEEL PASTAGERECHT NAAR DE PIZZA.
 GEBRUIK HIERVOOR GOEDE INGREDIËNTEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en
 leg het deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de pancetta over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	80 g Napolitaanse pizzasaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	50 g uitgebakken pancetta,
 in blokjes


	1 hand Pecorino, geraspt


	peper







6 Schep de pizza uit
 de oven en strooi de
 Pecorino over de pizza.
 Breng op smaak met
 flink wat peper.

7 Snijd de pizza op een
 houten plank.
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PIZZA PULLED CHICKEN

ALS JE GEEN PULLED CHICKEN KUNT KRIJGEN BIJ
 JOUW SLAGER, GAAR DAN ZELF LANGZAAM EEN STUK
 KIPFILET ALS ALTERNATIEF EN TREK HET VLEES IN
 REEPJES EN STUKJES.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel de pulled chicken over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	60 g pulled chicken


	1 hand rucola


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak







6 Schep de pizza uit
 de oven en verdeel de
 rucola over de pizza.
 Besprenkel de pizza
 met olijfolie en snijd
 hem op een houten
 plank.
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PIZZA MET GROENE ASPERGES
 EN PARMAHAM

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel de aspergetips erover en breng de pizza op
 smaak met een snufje fleur de sel en peper.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en verdeel de
 Parmaham erover. Snijd de pizza op een houten
 plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	70 g groene-aspergetips,
 geblancheerd


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	50 g Parmaham, in zeer
 dunne plakken


	fleur de sel en peper
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PIZZA MET SAUCIJS EN PAPRIKA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Haal de saucijs uit zijn vel, breek het gehakt in
 kleine stukjes en bak het in wat olie of boter in een
 pan totdat het net gaar is.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel de chilivlokken, het saucijsgehakt en de
 paprika over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	80 g saucijs


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	1 tl gedroogde chilivlokken


	45 g paprika, rood en geel
 gemengd, in kleine stukjes


	olie of boter, om in te bakken







7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET PESTO EN SAUCIJS

BIJ DEZE PIZZA COMBINEREN WE DE PESTO MET DE
 TOMATENSAUS.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Haal de saucijs uit zijn vel, breek het gehakt in
 kleine stukjes en bak het in wat olie of boter in een
 pan totdat het net gaar is.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de pesto over de saus. Verdeel het saucijs-
gehakt, de ui en de kappertjes over de pizza. Voeg
 als laatste de mozzarella toe.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem in
 de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor dat
 de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza in
 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of in
 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik van een
 houtoven de pizza meerdere malen voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	40 g saucijs


	40 g pesto


	35 g ui, in dunne ringen


	15 g kappertjes in zout,
 afgespoeld


	35 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	1 hand Grana Padano,
 geraspt


	olie of boter, om in te bakken







7 Schep de pizza uit de
 oven en bestrooi met
 Grana Padano. Snijd de
 pizza op een houten
 plank.
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PIZZA MET SPINAZIE,
 PANCETTA EN EI

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de spinazie met de knoflook gedurende 4 minuten
 in een beetje plantaardige olie op middelhoog vuur.
 Breng de spinazie op smaak met fleur de sel en peper.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om
 het maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de
 oven in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad
 en stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel de spinazie en de pancetta over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizza
 in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische oven of
 in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik
 van een houtoven de pizza meerdere malen voor een
 egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	80 g verse spinazie,
 gewassen


	½ teen knoflook, fijngehakt


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	4 dunne plakken pancetta


	2 zachtgekookte eieren


	plantaardige olie,
 om in te bakken


	fleur de sel en peper







7 Schep de pizza uit de
 oven. Snijd de eieren
 in partjes en verdeel
 ze over de pizza. Snijd
 de pizza op een houten
 plank.
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PIZZA MET PHILADELPHIA,
 ROMAINE EN SPECK

ROOMKAAS IS EEN GOEDE BASIS VOOR ALS JE GEEN
 TOMATEN WILT GEBRUIKEN. IN ITALIË GEBRUIKEN ZE
 DAARVOOR HET LIEFST PHILADELPHIA. BIJ DEZE PIZ-
ZA WORDT VERSE SLA GEBRUIKT. HET IS BELANGRIJK
 DAT HET SPECK OVER DE SLA WORDT VERDEELD OM
 TE VOORKOMEN DAT HET VERBRANDT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Strijk de Philadelphia uit over de bodem. Houd
 1 centimeter aan de rand vrij. Verdeel de romaine
 over de bodem. Scheur het speck en verdeel het over
 de romaine.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	35 g Philadelphia


	40 g romaine, in reepjes


	20 g Tiroler speck,
 in dunne plakjes


	15 g Grana Padano, geraspt







5 Schep de pizza uit de
 oven en bestrooi direct
 met Grana Padano.
 Snijd de pizza op een
 houten plank.
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PIZZA MET ARTISJOKKENPUREE,
 TOMATEN EN SAUCIJS

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Haal de saucijs uit zijn vel, breek het gehakt in
 kleine stukjes en bak het in wat olie of boter in een
 pan totdat het net gaar is.

3 Pureer de artisjokharten met een scheutje olijfolie
 tot een gladde puree in de blender of met de staaf-
mixer.

4 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

5 Strijk de artisjokkenpuree uit over de pizzabodem.
 Verdeel de tomaten en het saucijsgehakt over de
 pizza. Scheur de plakken Scamorza in stukken en
 verdeel ze over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g saucijs


	100 g artisjokharten in olie,
 uitgelekt


	60 g verse tomaten,
 in dunne plakjes


	40 g Scamorza Affumicata,
 in dunne plakjes


	olie of boter, om in te bakken


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak







7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET RADICCHIO
 EN PANCETTA

BITTERE RADICCHIO ROSSO GECOMBINEERD MET
 ZOUTE REEPJES PANCETTA EN LICHT ZOETE TALEGGIO.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de geraspte mozzarella over de pizza.
 Verdeel vervolgens de radicchio en pancetta over de
 pizza. Sluit af met de Taleggio.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	70 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	60 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	40 g radicchio rosso,
 in reepjes


	20 g pancetta, in dunne
 reepjes


	30 g Taleggio, in stukjes







6 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET KIPFILET EN
 HALFGEDROOGDE TOMAATJES

HET KIPPENVLEES OP DEZE PIZZA MOET STERK
 GEKRUID ZIJN, ANDERS VALT HET NIET OP TUSSEN DE
 TOMAATJES EN DE KRACHTIGE FONTINA.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de halfgedroogde tomaatjes over de
 bodem. Verdeel de kipfilet en vervolgens de Fontina
 en rode ui over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	70 g halfgedroogde
 tomaatjes


	80 g gegaarde en gekruide
 kipfilet, in blokjes


	35 g Fontina


	½ kleine rode ui,
 in dunne ringen
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PIZZA MET KIP EN PESTO

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Strijk de pesto uit over de bodem. Verdeel de kip
 en de mozzarella over de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g pesto


	60 g kip, gegaard en
 in blokjes


	50 g gedroogde mozzarella,
 geraspt






320 PIZZA VLEES PIZZA MET KIP EN PESTO




















CALZONE MET RICOTTA
 EN UITGEBAKKEN SPEK

EEN PIZZABOEK ZONDER CALZONE IS NATUURLIJK
 NIET COMPLEET.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Klop de ricotta los en meng er een snufje peper
 door.

3 Houd de stappen op bladzijde 93 aan voor het
 maken van de calzone. Verdeel de ricotta over de
 helft van de bodem. Houd 1½ centimeter vrij aan
 de rand. Verdeel de overige ingrediënten over de
 ricotta. Vouw de calzone dicht.

4 Pak de calzone met de pizzaschep op en plaats
 hem in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de calzone in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elek-
trische oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven.
 Draai bij gebruik van een houtoven de calzone
 meerdere malen voor een egale kleur.

5 Schep de calzone uit de oven en serveer op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g ricotta


	40 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	40 g uitgebakken spekjes


	4 cherrytomaatjes, in stukjes


	3 verse basilicumblaadjes


	peper
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CALZONE MET GEITENKAAS,
 SPINAZIE EN KIP

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Klop de ricotta los en meng er een snufje peper
 door.

3 Houd de stappen van bladzijde 93 aan voor het
 maken van de calzone. Verdeel de ricotta over de
 helft van de bodem. Houd 1½ centimeter vrij aan
 de rand. Verdeel de geitenkaas, spinazie en kipfilet
 over de ricotta. Vouw de calzone dicht. Verdeel de
 tomatensaus over de bovenkant van de calzone.

4 Pak de calzone met de pizzaschep op en plaats
 hem in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de calzone in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elek-
trische oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven.
 Draai bij gebruik van een houtoven de calzone
 meerdere malen voor een egale kleur.

5 Schep de calzone uit de oven, scheur de basilicum-
blaadjes in tweeën en verdeel ze over de calzone.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g ricotta


	40 g zachte geitenkaas


	50 g verse spinazie,
 gewassen


	50 g gegaarde en gekruide
 kipfilet, in blokjes


	2 el tomatensaus


	2 verse basilicumblaadjes


	peper
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PIZZA MET PULLED PORK
 EN COLESLAW

EEN COMBINATIE DIE VEEL OP HAMBURGERS VOOR-
KOMT. COLESLAW KUN JE KOPEN BIJ DE GROENTE-
BOER OF IN DE SUPERMARKT.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Verdeel de BBQ-saus over de pizza. Houd 1 centi-
meter aan de rand vrij. Verdeel de pulled pork over
 de pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven en top af met de
 coleslaw. Snijd de pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g BBQ-saus smokey


	80 g pulled pork


	30 g coleslaw
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PIZZA MET PROSCIUTTO CRUDO

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Kneus de Ciliegini-tomaatjes boven de pizza. Neem
 ook iets van het sap. Verdeel het over de pizza en
 houd 1 centimeter aan de rand vrij. Maak op smaak
 met fleur de sel en verdeel de mozzarella over de
 pizza.

4 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

5 Schep de pizza uit de oven, scheur de plakken
 prosciutto crudo in stukken en verdeel ze over de
 pizza. Snijd de pizza op een houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g Ciliegini-tomaatjes
 uit blik


	40 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	40 g prosciutto crudo,
 in plakken


	fleur de sel







Tip

Probeer deze pizza
 ook eens met een paar
 in plakjes gesneden
 gedroogde abrikozen.
 Gedroogd fruit kan
 namelijk prima op een
 hartige pizza!
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PIZZA MET SPINAZIE,
 PANCETTA EN RICOTTA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de spinazie gedurende 4 minuten in een beetje
 plantaardige olie op middelhoog vuur. Breng de
 spinazie op smaak met fleur de sel en peper.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

5 Verdeel de spinazie en pancetta over de pizza.
 Verdeel als laatste de ricotta in dotjes over de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	70 g verse spinazie,
 gewassen


	50 g pancetta, in blokjes


	50 g ricotta


	plantaardige olie,
 om in te bakken


	fleur de sel en peper







7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZA MET PITTIGE SALAMI
 EN ANSJOVIS

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel de chilipepers over de saus. Verdeel
 de geraspte mozzarella en vervolgens de salami,
 ansjovis en kappertjes over de pizza.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	½ tl gedroogde chilipepers


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	40 g pittige salami


	5 ansjovisfilets in zout


	20 g kappertjes in zout,
 afgespoeld
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PIZZA KIP, SPINAZIE
 EN GEITENKAAS

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

3 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.

4 Verdeel eerst de ricotta en de spinazie over de
 pizza en vervolgens de kip en geitenkaas.

5 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	40 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	60 g ricotta


	70 g verse spinazie,
 geblancheerd


	50 g gegaarde kip, in blokjes


	40 g geitenkaas
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PIZZA MET VENKELGEHAKT

IN SICILIË WORDT VEEL GEBRUIKGEMAAKT VAN
 VENKEL. DAAR LEERDE IK DE VENKELWORST
 KENNEN. HET GEHAKT VAN DE WORST IS ERG LEKKER
 OP DE PIZZA, MAAR HIER IN NEDERLAND NIET
 VERKRIJGBAAR. DAT GAAN WE DUS ZELF MAKEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng voor het venkelgehakt het gehakt met de
 gehaktkruiden en het venkelzaad. Bak het gehakt
 met een beetje olie of boter al omscheppend in de
 pan tot het bijna gaar is. Laat het gehakt afkoelen
 en kneed alles goed door. Zo wordt het vet weer
 vermengd met het gehakt.

3 Bestuif het werkblad ruim met fijn maismeel en
 leg de deegbol erop. Vorm de pizzabodem zoals
 beschreven op bladzijde 73. Haal de pizza van het
 werkblad om het maismeel te verwijderen, zodat het
 niet mee de oven in gaat. Plaats de pizza terug op
 het werkblad en stretch hem eventueel nog eenmaal
 naar de juiste grootte en vorm.

4 Schep alle saus in het midden van de pizza en
 gebruik de sauslepel om de tomatensaus met ronde
 bewegingen van het midden naar de buitenkant van
 de pizza te verdelen. Houd 1 centimeter vrij van saus.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE SAUS


	60 g tomatensaus
 (zie blz. 107)




VOOR DE TOPPING


	70 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	80 g gegaard venkelgehakt




VOOR HET VENKELGEHAKT


	80 g varkensgehakt


	1 g gehaktkruiden


	1 g venkelzaad


	olie of boter, om in te bakken
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5 Verdeel de geraspte kaas en het venkelgehakt over
 de pizza.

6 Pak de pizza met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven
 voor dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak
 de pizza in 4 tot 7 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 2 tot 3 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizza uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.
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PIZZA BIANCA MET PROSCIUTTO
 CRUDO EN BURRATA

BIJ DEZE PIZZA BAK JE DE BODEM ‘BIANCA’ AF,
 DUS ZONDER TOPPING MAAR WEL MET OLIE.
 HIERVOOR MOET HIJ INGEPRIKT WORDEN MET EEN
 KORSTPRIKKER OF VORK, ANDERS BLAAST HET
 DEEG ZICH OP ALS EEN BALLON.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Prik de bodem veelvuldig in met een korstprikker
 of een vork. Besprenkel de bodem met olijfolie.

4 Bak de pizza 2 tot 4 minuten in de gas-/elektrische
 oven of 1½ tot 2 minuten in een houtoven. De bodem
 moet gaar zijn.

5 Breng de plakken prosciutto aan op de pizza.
 Verdeel de rucola en daarna de burrata over de pizza.
 Besprenkel met olijfolie.

6 Bak de pizza nog even kort verder, maar zorg
 ervoor dat de burrata niet helemaal smelt.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	3 plakken prosciutto crudo


	20 g rucola


	80 g burrata


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak







7 Schep de pizza uit de
 oven en snijd hem op
 een houten plank.
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DE PIZZOLO WORDT GEROEMD OM ZIJN KROKANTE ONDER- ÉN BOVENKANT.
 IN DIT HOOFDSTUK VIND JE VEEL VARIANTEN OP DEZE BIJZONDERE PIZZA.
 DOORDAT DE INGREDIËNTEN TUSSEN DE DEEGLAGEN OPGESLOTEN ZITTEN,
 KUN JE INGREDIËNTEN GEBRUIKEN DIE NORMAAL GESPROKEN NIET BESTAND
 ZIJN TEGEN DE HOGE TEMPERATUUR VAN DE OVEN.
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PIZZOLO MET SPINAZIE
 EN MORTADELLA

ZOWEL VERSE RAUWE SPINAZIE ALS MORTADELLA
 KUN JE NORMAAL GESPROKEN NIET OP EEN PIZZA
 LEGGEN, OMDAT HET VERBRANDT IN DE OVEN. MAAR
 DOORDAT BIJ DE PIZZOLO DE INGREDIËNTEN NIET OP
 MAAR IN DE PIZZA GAAN, KAN HET WEL.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak hem half af in 2 tot 4 minuten in een gas-/elek-
trische oven of 1 tot 1½ minuut in een houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Verdeel de spinazie over de
 bodem. Verdeel de mortadella over de spinazie en
 plaats de bovenkant van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een houtoven de pizzolo meerdere
 malen voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, fijngeraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	50 g verse spinazie,
 gewassen


	70 g mortadella, in plakken







7 Schep de pizzolo uit
 de oven en snijd hem
 op een houten plank.
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PIZZOLO MET CAPONATA

CAPONATA IS EEN OUD-SICILIAANS GERECHT
 DAT ZICH LAAT VERGELIJKEN MET DE FRANSE
 RATATOUILLE. HET ZIJN VEEL VERSCHILLENDE
 GROENTESOORTEN DIE ELK APART GEFRITUURD
 WORDEN EN DAARNA WEER SAMENKOMEN ALS
 EEN SALADE. WELKE GROENTE IN DE SALADE ZIT IS
 AFHANKELIJK VAN HET SEIZOEN. DE OERPIZZOLO
 WERD GEVULD MET CAPONATA VAN RESTJES
 GROENTE. EN DAN TE BEDENKEN DAT HET DEEG VAN
 DE PIZZOLO ÓÓK AL EEN RESTPRODUCT WAS VAN
 HET BROODBAKKEN. VOOR DEZE PIZZA GAAN WE DE
 GROENTE NIET FRITUREN, MAAR BAKKEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak in een pan met olijfolie eerst de aubergine
 en voeg na 5 minuten de andere groente, olijven en
 rodewijnazijn toe. Bak nog 5 minuten en laat daarna
 alles uitlekken in een vergiet.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	30 g aubergine, in blokjes


	30 g courgette, in blokjes


	20 g ui, in blokjes


	30 g romatomaten, in blokjes


	8 zwarte olijven, zonder pit


	scheutje rodewijnazijn


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	6 verse basilicumblaadjes


	olijfolie, om in te bakken
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5 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

6 Snijd de pizzolo open. Verdeel de caponata over de
 bodem. Scheur de basilicumblaadjes en verdeel over
 de caponata. Plaats de bovenkant van de pizzolo
 terug.

7 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

8 Schep de pizzolo uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.
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PIZZOLO MET PHILADELPHIA,
 RADICCHIO ROSSO 
EN GORGONZOLA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Strijk de Philadelphia uit
 over de bodem. Verdeel de radicchio rosso over de
 pizzolo. Pluk de Gorgonzola en verdeel de kaas over
 de pizzolo. Plaats de bovenkant van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	70 g Philadelphia


	40 g radicchio rosso,
 in reepjes


	20 g Gorgonzola
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PIZZOLO MET GELE COURGETTE,
 GEROOKTE SCAMORZA EN SPECK

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Verdeel de Scamorza over de
 bodem. Verdeel de plakjes courgette en speck over
 de kaas en plaats de bovenkant van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	70 g Scamorza Affumicata,
 in dunne plakjes gesneden


	60 g courgette, in dunne
 ronde plakjes


	90 g Tiroler speck, in dunne
 plakjes
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PIZZOLO MET TONIJN
 EN SPINAZIE

VERSE RAUWE SPINAZIE KUN JE NORMAAL GESPROKEN
 NIET OP EEN PIZZA LEGGEN, OMDAT HET VERBRANDT
 IN DE OVEN. MAAR DOORDAT BIJ DE PIZZOLO DE IN-
GREDIËNTEN NIET OP MAAR IN DE PIZZA GAAN, KAN
 HET WEL.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Strijk de Philadelphia over
 de bodem. Verdeel de tonijn, rode ui, spinazie en
 olijven over de Philadelphia en plaats de bovenkant
 van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem in
 de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor dat
 de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de pizzolo in
 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische oven of in 1 tot
 2 minuten in een houtoven. Draai bij gebruik van een
 houtoven de pizza meerdere malen voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	70 g Philadelphia


	120 g tonijn op olie


	10 g rode ui, in dunne ringen


	20 g verse spinazie,
 gewassen


	20 zwarte olijven, zonder pit







7 Schep de pizzolo uit
 de oven en snijd hem
 op een houten plank.
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PIZZOLO MET PITTIGE SALAMI
 EN GRUYÈRE

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Verdeel de Gruyère over
 de bodem. Verdeel daar de salami over en plaats de
 bovenkant van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, fijngeraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	50 g Gruyère, geraspt


	60 g salami Napoli, in dunne
 plakjes
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PIZZOLO MET SPINAZIE,
 RICOTTA EN SAUCIJS

ALS WIJ IN NEDERLAND DE VERSE SICILIAANSE
 RICOTTA VAN SCHAPENKAAS KONDEN KOPEN, DAN
 ZAG ONS CULINAIRE LEVEN ER NÓG MOOIER UIT.
 TOT DIE TIJD GEBRUIKEN WE DE GEPASTEURISEERDE
 RICOTTA VAN KOEMELK EN DAARMEE MAKEN WE
 NOG STEEDS EEN HEEL ERG LEKKERE PIZZOLO MET
 SPINAZIE EN SAUCIJS.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Haal de saucijs uit zijn vel, breek het gehakt in
 kleine stukjes en bak het in een pan met een beetje
 olie of boter totdat het net gaar is.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

5 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

6 Snijd de pizzolo open. Strijk de ricotta uit over
 de bodem. Verdeel de spinazie over de ricotta en
 vervolgens het saucijsgehakt over de spinazie. Plaats
 de bovenkant van de pizzolo terug.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	90 g saucijs


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	60 g ricotta


	25 g verse spinazie, gewassen


	olie of boter, om in te bakken







7 Pak de pizzolo met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo
 kort mogelijk open is.
 Bak de pizzolo in 2 tot
 5 minuten af in een
 gas-/elektrische oven
 of in 1 tot 2 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

8 Schep de pizzolo uit
 de oven en snijd hem
 op een houten plank.
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PIZZOLO MET GARNALEN
 EN TOMAAT

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Fruit de knoflook 2 minuten in een pan met
 olijfolie op matig vuur. Voeg de garnalen, peterselie
 en de gedroogde chilipepers toe en bak 1 minuut op
 hoog vuur. Voeg 1 scheut witte wijn toe en kook nog
 3 minuten.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg
 het deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschre-
ven op bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

5 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

6 Snijd de pizzolo open. Giet de garnalen af en
 verdeel ze over de bodem. Verdeel de cherrytomaat-
jes erover. Scheur de basilicumblaadjes en verdeel ze
 over de pizzolo. Strooi als laatste de Grana Padano
 erover en plaats de bovenkant van de pizzolo terug.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	½ teen knoflook, fijngehakt


	90 g garnalen


	½ bosje verse platte
 peterselie, fijngehakt


	½ tl gedroogde chilipepers


	1 scheut witte wijn


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	6 cherrytomaatjes, in partjes


	4 verse basilicumblaadjes


	20 g Grana Padano, geraspt


	olijfolie, om in te bakken






7 Pak de pizzolo met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort
 mogelijk open is. Bak
 de pizzolo in 2 tot
 5 minuten af in een
 gas-/elektrische oven
 of in 1 tot 2 minuten in
 een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven
 de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

8 Schep de pizzolo uit
 de oven en snijd hem op
 een houten plank.
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PIZZOLO MET BRESAOLA
 EN RUCOLA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Verdeel de mozzarella over
 de bodem. Verdeel de plakjes bresaola, rucola en
 Grana Padano erover en besprenkel met olijfolie.
 Plaats de bovenkant van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	80 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt,
 gescheurd en uitgelekt


	5 plakjes bresaola


	20 g rucola


	20 g Grana Padano, geraspt


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak
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PIZZOLO MET BITTERBALLEN

IK HOOR JE DENKEN: NU SLAAT SIMON DE PLANK MIS.
 EN DAT BEGRIJP IK. IK HAD MEZELF OOK BELOOFD GEEN
 PIZZA MET FRIET OP TE NEMEN IN HET BOEK, HOEWEL
 HIJ WEL VAN NOORD- TOT ZUID-ITALIË WORDT VERKOCHT.
 MAAR TOEN WAS DAAR DIE INSPIRERENDE CATERING
 WAARBIJ WE NAAST DE BALLENBAR STONDEN… HET
 GEHEIM ZIT HEM IN DE ‘TRIPPLE CRUNCH’. DE PIZZOLO
 IS ZO BIJZONDER OM ZIJN CRUNCHY BODEM ÉN BOVEN-
KANT. MET HET KROKANTE LAAGJE VAN DE BITTERBAL IS
 DAAR EEN DERDE CRUNCH AAN TOEGEVOEGD. GENIAAL,
 AL ZEG IK HET ZELF. LET ER WEL OP DAT HET DEEG ZO
 DUN MOGELIJK IS, ANDERS IS HET NIET LEKKER.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C of
 de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elektri-
sche oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een gas-/
 elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Verdeel de bitterballen over
 de bodem en druk ze plat met een vork. Verdeel
 eventueel mosterd naar smaak over de bitterballen en
 plaats de bovenkant van de pizzolo terug.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	7 bitterballen, gefrituurd


	optioneel: mosterd







6 Pak de pizzolo met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo
 kort mogelijk open is.
 Bak de pizzolo in 2 tot
 5 minuten af in een
 gas-/elektrische oven
 of in 1 tot 2 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit
 de oven en snijd hem
 op een houten plank.
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PIZZOLO MET SPINAZIE,
 FETA EN GEROOKTE ZALM

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Verdeel de spinazie over
 de bodem. Verdeel de feta en gerookte zalm over
 de spinazie en plaats de bovenkant van de pizzolo
 terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	50 g verse spinazie,
 gewassen


	50 g feta, in blokjes


	40 g gerookte zalmsnippers
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PIZZOLO MET AARDAPPEL,
 TONIJN EN SNIJBIET

ALS JE GEEN SNIJBIET KUNT VINDEN, DAN KUN JE OOK
 CAVOLO NERO GEBRUIKEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Verdeel de mozzarella over
 de bodem. Verdeel daar de aardappelen, tonijn en
 tomaatjes over. Scheur de bladeren van de snijbiet
 en verdeel de stukjes over de pizzolo. Plaats de
 bovenkant van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een houtoven de pizzolo meerdere
 malen voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, fijn geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	40 g gedroogde mozzarella,
 geraspt


	80 g aardappelen, gekookt
 en geprakt


	60 g tonijn op olie


	80 g Ciliegino-tomaatjes
 uit blik


	10 g snijbiet







7 Schep de pizzolo uit
 de oven en snijd hem
 op een houten plank.
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PIZZOLO MET HAM EN ROMAINE

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Verdeel de Gruyère over de
 bodem. Verdeel de achterham en Ciliegino-tomaat-
jes erover en verdeel als laatste de romaine over de
 pizzolo. Plaats de bovenkant van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, fijn geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	40 g Gruyère, geraspt


	80 g Ciliegino-tomaatjes
 uit blik


	40 g achterham, in plakken


	50 g romaine, fijngesneden
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PIZZOLO MET GORGONZOLA,
 SPECK EN RUCOLA

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Verdeel de mozzarella over
 de bodem. Verdeel de speck, Gorgonzola en rucola
 over de mozzarella en plaats de bovenkant van de
 pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	50 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	3 plakken Tiroler speck


	30 g Gorgonzola


	40 g rucola
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PIZZOLO MET ZWAARDVIS
 EN AUBERGINE

OP SICILIË WORDT VEEL GEWERKT MET ZWAARDVIS,
 MAAR HIER IN NEDERLAND ZIE JE HET MAAR WEINIG
 OP DE KAART STAAN. DAAROM EEN ODE AAN DE
 ZWAARDVIS MIDDELS DEZE PIZZOLO.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de aubergine 5 minuten in een pan met olijf-
olie en zout.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

5 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

6 Snijd de pizzolo open. Verdeel de zwaardvis over
 de bodem en breng op smaak met fleur de sel en
 peper. Verdeel de tomaat en aubergine over de
 zwaardvis en plaats de bovenkant van de pizzolo
 terug.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	¼ aubergine, in blokjes


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	100 g zwaardvis, in blokjes


	1 romatomaat, in dunne
 partjes


	olijfolie, om in te bakken


	fleur de sel en peper







7 Pak de pizzolo met
 de pizzaschep op en
 plaats hem in de oven.
 Zorg er bij een gas-/
 elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo
 kort mogelijk open is.
 Bak de pizzolo in 2 tot
 5 minuten af in een
 gas-/elektrische oven
 of in 1 tot 2 minuten
 in een houtoven. Draai
 bij gebruik van een
 houtoven de pizza
 meerdere malen voor
 een egale kleur.

8 Schep de pizzolo uit
 de oven en snijd hem
 op een houten plank.
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PIZZOLO MET SAUCIJS EN UI

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Haal de saucijs uit zijn vel, breek het gehakt in
 kleine stukjes en bak het in een pan met een beetje
 olie of boter totdat het net gaar is. Fruit de ui in een
 pan met olijfolie tot hij glazig is.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

5 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

6 Snijd de pizzolo open. Verdeel de Gruyère over de
 bodem. Verdeel het saucijsgehakt en de ui over de
 kaas en plaats de bovenkant van de pizzolo terug.

7 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	80 g saucijs


	¼ ui, in dunne ringen


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	60 g Gruyère, geraspt


	olie of boter, om in te bakken







8 Schep de pizzolo uit
 de oven en snijd hem
 op een houten plank.
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PIZZOLO MET TONIJN EN UI

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Fruit de ui in een pan met olijfolie tot hij glazig is.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

5 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

6 Snijd de pizzolo open. Verdeel de mozzarella over
 de bodem. Verdeel de tonijn, tomaat en ui over de
 mozzarella en plaats de bovenkant van de pizzolo
 terug.

7 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

8 Schep de pizzolo uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	¼ rode ui, in dunne ringen


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	60 g verse mozzarella,
 gestript en uitgelekt


	115 g tonijn op olie


	1 roma tomaat, in plakjes


	olijfolie, om in te bakken
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PIZZOLO MET BROCCOLI
 EN SAUCIJS

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Haal de saucijs uit zijn vel, breek het gehakt in
 kleine stukjes en bak het in een pan met een beetje
 olie of boter totdat het net gaar is.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met 1 eetlepel
 Pecorino, gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

5 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

6 Snijd de pizzolo open. Verdeel de broccoli, het
 saucijsgehakt en de zongedroogde tomaatjes over
 de bodem. Strooi er 1 eetlepel Pecorino over en
 plaats de bovenkant van de pizzolo terug.

7 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	70 g saucijs


	2 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	150 g broccoli, beetgaar
 gekookt en in kleine roosjes


	20 g zongedroogde
 tomaatjes, klein gesneden


	olie of boter, om in te bakken







8 Schep de pizzolo uit
 de oven en snijd hem
 op een houten plank.
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PIZZOLO MET PROSCIUTTO
 CRUDO EN CHAMPIGNONS

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bak de champignons gaar in een pan met weinig
 olijfolie en een beetje zout.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

5 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

6 Snijd de pizzolo open. Verdeel de Scamorza over de
 bodem. Verdeel de gebakken champignons, plakken
 prosciutto en de rucola erover en plaats de boven-
kant van de pizzolo terug.

7 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g champignons, in plakjes


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	40 g Scamorza Affumicata,
 in dunne plakjes


	3 plakken prosciutto crudo


	20 g rucola


	olijfolie, om in te bakken


	zout







8 Schep de pizzolo uit
 de oven en snijd hem
 op een houten plank.
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PIZZOLO MET PHILADELPHIA,
 MORTADELLA EN ROMAINE

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4
 op bladzijde 90. Bestrooi de pizzolo met Pecorino,
 gedroogde oregano en fleur de sel en peper.

4 Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten in een
 gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in een
 houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Strijk de Philadelphia uit
 over de bodem. Verdeel de plakken mortadella
 en romaine erover en plaats de bovenkant van de
 pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven en snijd hem op een
 houten plank.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	1 el Pecorino, geraspt


	1 tl gedroogde oregano


	1 tl fleur de sel en peper


	70 g Philadelphia


	3 plakken mortadella


	40 g romaine, in reepjes
 gesneden
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DE PERFECTE AFSLUITER VAN EEN HEERLIJKE AVOND PIZZABAKKEN. IK HEB
 GEMERKT DAT NIET IEDEREEN METEEN OPENSTAAT VOOR EEN ZOETE PIZZA,
 MAAR GEEF HET EEN KANS! ALS JE DEZE PIZZA’S EENMAAL GEPROEFD HEBT,
 WIL JE NOOIT MEER AFSLUITEN ZÓNDER.







PIZZOLO ZOET

ZOETE PIZZOLO MET NUTELLA 371 ZOETE PIZZOLO MET KOKOSRASP EN ROZIJNEN 372
 ZOETE PIZZOLO MET ZURE ROOM EN BANAAN 375 ZOETE PIZZOLO MET HONING EN PEER 376
 ZOETE PIZZOLO MET RICOTTA, HONING EN WALNOOT 379
 ZOETE PIZZOLO MET RICOTTA, BOSVRUCHTEN EN SLAGROOM 380
 ZOETE PIZZOLO MET RICOTTA, VERSE VIJGEN EN HONING 383
 ZOETE PIZZOLO MET RICOTTA, AARDBEIEN EN BALSAMICO 384














ZOETE PIZZOLO MET NUTELLA

DIT IS DE MOEDER DER ZOETE PIZZA’S. ALS WIJ
 AAN HET EIND VAN EEN CATERING DE POT NUTELLA
 TEVOORSCHIJN HALEN DAN WORDT MENIG WENK-
BRAUW GEFRONST. KINDEREN KOMEN NIEUWSGIERIG
 DICHTERBIJ EN OUDERS KIJKEN BEDENKELIJK.
 MAAR ALS UITEINDELIJK IEDEREEN ONDER LICHTE
 DWANG EEN STUKJE HEEFT GEPROEFD, DAN KOMEN
 DE HUWELIJKSAANZOEKEN BINNEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4 op
 bladzijde 90. Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten
 in een gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in
 een houtoven.

4 Snijd de pizzolo open. Strijk de nutella met een
 paletmes uit over de bodem en plaats de bovenkant
 van de pizzolo terug.

5 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	200 g Nutella


	poedersuiker, naar smaak







6 Schep de pizzolo uit
 de oven, snijd hem op
 een houten plank en
 bestrooi royaal met
 poedersuiker.
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ZOETE PIZZOLO MET
 KOKOSRASP EN ROZIJNEN

EEN IDEE VAN AHMAD, MIJN SYRISCHE MEDEWERKER.
 WAT EEN HEERLIJKE COMBINATIE!

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng alle ingrediënten voor de topping en laat
 het 5 minuten rusten.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4 op
 bladzijde 90. Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten
 in een gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in
 een houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Strijk de topping met een
 paletmes uit over de bodem en plaats de bovenkant
 van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven, snijd hem op een
 houten plank en bestrooi met kokosrasp.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g kokosrasp, plus extra
 ter garnering


	60 g rozijnen


	60 g honing


	150 g warm water






372 PIZZOLO ZOET ZOETE PIZZOLO MET KOKOSRASP EN ROZIJNEN




















ZOETE PIZZOLO MET ZURE
 ROOM EN BANAAN

WE ZOCHTEN EIGENLIJK NAAR EEN ANDER SOORT
 ROOM, MAAR IK BEN TOCH BLIJ DAT WE DEZE
 ZURE GEBRUIKT HEBBEN. HEERLIJK MET DE ZOETE
 BANAAN!

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4 op
 bladzijde 90. Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten
 in een gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in
 een houtoven.

4 Snijd de pizzolo open. Strijk de zure room met een
 paletmes uit over de bodem en verdeel de plakjes
 banaan erover. Dresseer de honing erover en plaats
 de bovenkant van de pizzolo terug.

5 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizzolo uit de oven, snijd hem op een
 houten plank en bestrooi royaal met poedersuiker.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	100 g zure room


	1 banaan in plakjes


	60 g honing


	poedersuiker, naar smaak
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ZOETE PIZZOLO MET
 HONING EN PEER

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

3 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4 op
 bladzijde 90. Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten
 in een gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in
 een houtoven.

4 Snijd de pizzolo open. Strijk ¾ van de honing
 met een paletmes uit over de bodem en verdeel de
 plakjes peer erover. Dresseer de overige honing over
 de peer en plaats de bovenkant van de pizzolo terug.

5 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

6 Schep de pizzolo uit de oven, snijd hem op een
 houten plank en bestrooi eventueel royaal met
 poedersuiker.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	100 g honing


	2 peren uit blik, in plakjes


	optioneel: poedersuiker,
 naar smaak
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ZOETE PIZZOLO MET RICOTTA,
 HONING EN WALNOOT

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ricotta en de honing.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4 op
 bladzijde 90. Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten
 in een gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in
 een houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Strijk het mengsel van
 ricotta en honing met een paletmes uit over de
 bodem. Verkruimel de walnoten en verdeel ze over
 de ricotta. Plaats de bovenkant van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven, snijd hem op een
 houten plank en bestrooi eventueel royaal met
 poedersuiker.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	120 g ricotta


	80 g honing


	10 walnoten, gepeld


	optioneel: poedersuiker,
 naar smaak
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ZOETE PIZZOLO MET RICOTTA,
 BOSVRUCHTEN EN SLAGROOM

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ricotta en de confituur.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4 op
 bladzijde 90. Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten
 in een gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in
 een houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Strijk het mengsel van
 ricotta en confituur met een paletmes uit over de
 bodem en plaats de bovenkant van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven, snijd hem op een
 houten plank en bestrooi royaal met poedersuiker.
 Decoreer de pizzolo met verse bosvruchten en
 toefjes slagroom. Versier tot slot met chocoladesaus
 en druppeltjes bosbessensaus.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	55 g ricotta


	45 g confituur van
 bosvruchten


	poedersuiker, naar smaak


	slagroom, ter garnering


	verse bosvruchten,
 ter garnering


	chocoladesaus, ter garnering


	bosbessensaus, ter garnering
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ZOETE PIZZOLO MET RICOTTA,
 VERSE VIJGEN EN HONING

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Meng de ricotta en de honing.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4 op
 bladzijde 90. Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten
 in een gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in
 een houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Strijk het mengsel van
 ricotta en honing met een paletmes uit over de
 bodem en verdeel de vijgen erover. Plaats de boven-
kant van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven, snijd hem op een
 houten plank en bestrooi eventueel royaal met
 poedersuiker. Decoreer de pizzolo met honing.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	60 g ricotta


	60 g honing, plus extra
 ter garnering


	4 verse vijgen, in plakjes
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ZOETE PIZZOLO MET RICOTTA,
 AARDBEIEN EN BALSAMICO

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 250 °C
 of de houtoven op 350 °C. Gebruik bij een gas-/elek-
trische oven een pizzasteen (zie bladzijde 60).

2 Prak de aarbeien en meng ze met de ricotta. Voeg
 de suiker en de balsamicoazijn toe.

3 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 89.

4 Bewerk het deeg zoals beschreven in stap 3 en 4 op
 bladzijde 90. Bak de pizzolo half af in 2 tot 4 minuten
 in een gas-/elektrische oven of 1 tot 1½ minuut in
 een houtoven.

5 Snijd de pizzolo open. Strijk het mengsel van
 ricotta en aardbeien met een paletmes uit over de
 bodem en plaats de bovenkant van de pizzolo terug.

6 Pak de pizzolo met de pizzaschep op en plaats hem
 in de oven. Zorg er bij een gas-/elektrische oven voor
 dat de ovendeur zo kort mogelijk open is. Bak de
 pizzolo in 2 tot 5 minuten af in een gas-/elektrische
 oven of in 1 tot 2 minuten in een houtoven. Draai bij
 gebruik van een houtoven de pizza meerdere malen
 voor een egale kleur.

7 Schep de pizzolo uit de oven, snijd hem op een
 houten plank en bestrooi eventueel royaal met
 poedersuiker.




VOOR HET DEEG


	300 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)




VOOR DE TOPPING


	50 g verse aardbeien


	50 g ricotta


	8 g suiker


	6 g balsamicoazijn


	optioneel: poedersuiker,
 naar smaak
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FOCACCIA HEEFT VEEL OVEREENKOMSTEN MET PIZZA. HET DEEG WORDT
 MET DEZELFDE INGREDIËNTEN GEMAAKT EN JE KUNT FOCACCIA
 NET ALS PIZZA BELEGGEN.







FOCACCIA

FOCACCIA GENOVESE MET ZEEZOUT EN ROZEMARIJN 389 FOCACCIA GENOVESE MET UI 390
 FOCACCIA GENOVESE MET CHERRYTOMAATJES 393 FOCACCIA GENOVESE MET GROENE OLIJVEN 394
 FOCACCIA BARESE 398 FOCACCIA MESSINESE 401 FOCACCIA ‘NO-KNEAD’ MET OLIJVEN 402
 FOCACCIA ‘NO-KNEAD’ MET AARDAPPELSCHIJFJES EN ROZEMARIJN 405 FOCACCIA ‘NO-KNEAD’ MET FONTINA 406
 FOCACCIA GENOVESE VAN GRANO DURO 407














FOCACCIA GENOVESE MET
 ZEEZOUT EN ROZEMARIJN

DEZE FOCACCIA IS DE MEEST BEKENDE EN WORDT
 OORSPRONKELIJK ALLEEN VOORZIEN VAN ZEEZOUT,
 OLIE EN SOMS ROZEMARIJN. HET BROOD IS HEEL
 LUCHTIG EN SPONZIG. KARAKTERISTIEK ZIJN DE
 KUILTJES OVER HET OPPERVLAK DIE MET DE VINGERS
 GEMAAKT WORDEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 230 °C.
 Bij gebruik van een houtoven stook je de oven eerst
 op naar 300 °C met het vuur in het midden van
 de oven. Zet de klep open en laat de temperatuur
 terugzakken naar 230 °C. Veeg het (verkoolde) hout
 naar één kant van de oven. Je mag geen actieve vlam
 meer hebben. Wacht anders nog even.

2 Maak het deeg zoals beschreven op bladzijde 77
 en breng de topping aan.

3 Bak de focaccia af in 15 tot 17 minuten op 230 °C.

4 Haal de focaccia uit de oven en van de bakplaat.
 Laat rusten op een rooster om te ventileren.




VOOR 500 G DEEG
 VOOR EEN RONDE VORM
 VAN 30 CM


	235 g middelsterke
 tarwebloem tipo 00,
 W220 tot W240


	140 g water, 35 °C (60%)


	5 g zout (2%)


	14 g plantaardige olie (6%)


	3½ g gist (1,5%)


	2 g suiker (1%)




VOOR DE TOPPING


	2 takjes verse rozemarijn


	olijfolie


	water


	grof zeezout
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FOCACCIA GENOVESE MET UI

DEZE FOCACCIA GENOVESE MET UI IS EEN
 KLASSIEKER.

1 Leg de gesneden ui in een kom en voeg 2 eetlepels
 olijfolie en 1 theelepel zout toe. Meng alles goed
 door elkaar en laat 30 minuten rusten.

2 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 200 °C.
 Bij gebruik van een houtoven stook je de oven eerst
 op naar 300 °C met het vuur in het midden van
 de oven. Zet de klep open en laat de temperatuur
 terugzakken naar 200 °C. Veeg het (verkoolde) hout
 naar één kant van de oven. Je mag geen actieve vlam
 meer hebben. Wacht anders nog even.

3 Maak het deeg zoals beschreven op bladzijde 77
 en breng de topping aan.

4 Bak de focaccia af in 25 tot 30 minuten op 200 °C.

5 Haal de focaccia uit de oven en van de bakplaat.
 Laat rusten op een rooster om te ventileren.




VOOR 500 G DEEG
 VOOR EEN RONDE VORM
 VAN 30 CM


	235 g middelsterke
 tarwebloem tipo 00,
 W220 tot W240


	140 g water, 35 °C (60%)


	5 g zout (2%)


	14 g olie (6%)


	3½ g gist (1,5%)


	2 g suiker (1%)




VOOR DE TOPPING


	2 witte uien, in dunne ringen


	olijfolie


	water


	fijn zout
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FOCACCIA GENOVESE
 MET CHERRYTOMAATJES

1 Meng in een kom de cherrytomaatjes, olijfolie en
 fleur de sel.

2 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 200 °C.
 Bij gebruik van een houtoven stook je de oven eerst
 op naar 300 °C met het vuur in het midden van
 de oven. Zet de klep open en laat de temperatuur
 terugzakken naar 200 °C. Veeg het (verkoolde) hout
 naar één kant van de oven. Je mag geen actieve vlam
 meer hebben. Wacht anders nog even.

3 Maak het deeg zoals beschreven op bladzijde 77
 en breng de topping aan.

4 Bak de focaccia af in 20 tot 25 minuten op 200 °C.

5 Haal de focaccia uit de oven en van de bakplaat.
 Laat rusten op een rooster om te ventileren.




VOOR 500 G DEEG
 VOOR EEN RONDE VORM
 VAN 30 CM


	235 g middelsterke
 tarwebloem tipo 00,
 W220 tot W240


	140 g water, 35 °C (60%)


	5 g zout (2%)


	14 g olie (6%)


	3½ g gist (1,5%)


	2 g suiker (1%)




VOOR DE TOPPING


	25 cherrytomaatjes,
 gehalveerd


	olijfolie


	water


	fijn zout
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FOCACCIA GENOVESE
 MET GROENE OLIJVEN

UITERAARD GEBRUIK JE VOOR DIT RECEPT GROENE
 OLIJVEN ZONDER PIT. MAAR JUIST ROND DE PIT ZIT DE
 LEKKERSTE SMAAK. HET BESTE IS DAAROM ZELF DE
 PIT ERUIT TE HALEN, WANT MACHINAAL WORDT DE PIT
 ALTIJD RUIM UITGESTOKEN. JE KUNT BIJ DE TURKSE
 SUPERMARKT HEERLIJKE GROENE OLIJVEN KOPEN,
 GEWOON VOORVERPAKT. DE LEKKERSTE ZITTEN VAAK
 NIET IN EEN POT, MAAR IN EEN VACUÜM GETROKKEN
 PLASTIC PAKJE.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 200 °C.
 Bij gebruik van een houtoven stook je de oven eerst
 op naar 300 °C met het vuur in het midden van
 de oven. Zet de klep open en laat de temperatuur
 terugzakken naar 200 °C. Veeg het (verkoolde) hout
 naar één kant van de oven. Je mag geen actieve vlam
 meer hebben. Wacht anders nog even.

2 Maak het deeg zoals beschreven op bladzijde 77
 en breng de topping aan.

3 Bak de focaccia af in 20 tot 25 minuten op 200 °C.

4 Haal de focaccia uit de oven en van de bakplaat.
 Laat rusten op een rooster om te ventileren.




VOOR 500 G DEEG
 VOOR EEN RONDE VORM
 VAN 30 CM


	235 g middelsterke
 tarwebloem tipo 00,
 W220 tot W240


	140 g water, 35 °C (60%)


	5 g zout (2%)


	14 g olie (6%)


	3½ g gist (1,5%)


	2 g suiker (1%)




VOOR DE TOPPING


	40 groene olijven, zonder pit


	olijfolie


	water


	fijn zout
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FOCACCIA BARESE

DEZE HEERLIJKE FOCACCIA UIT BARI WORDT OOK WEL
 FOCACCIA PUGLIESE GENOEMD, NAAR DE STREEK
 WAAR BARI IN LIGT. HET DEEG HEEFT EEN BIJZONDE-
RE SAMENSTELLING. ER ZIT NAMELIJK NAAST GRANO
 DURO OOK AARDAPPEL IN VERWERKT. HIERDOOR
 KRIJGT HET EEN ZACHTE, SPONZIGE STRUCTUUR EN
 BLIJFT HET LANGER HOUDBAAR OMDAT ER MEER
 WATER OPGENOMEN KAN WORDEN DOOR HET VELE
 ZETMEEL. EEN ANDER VOORDEEL VAN DIT DEEG IS DAT
 HET MAAR ÉÉN KEER HOEFT TE RIJZEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 210 °C.
 Bij gebruik van een houtoven stook je de oven eerst
 op naar 300 °C met het vuur in het midden van
 de oven. Zet de klep open en laat de temperatuur
 terugzakken naar 210 °C. Veeg het (verkoolde) hout
 naar één kant van de oven. Je mag geen actieve vlam
 meer hebben. Wacht anders nog even.

2 Weeg de ingrediënten af volgens het recept. Prak
 de aardappel zo fijn mogelijk.

3 Meng in de kom van de mixer eerst het water met
 het zout en de suiker. Voeg de bloem en de aardap-
pel toe en strooi de gist erover. Zet de machine in de
 eerste versnelling. Na 2 minuten zijn de ingrediënten
 gevormd tot een deeg en voeg je de eventuele olie
 beetje bij beetje toe.




VOOR 450 G DEEG
 VOOR EEN RONDE VORM
 VAN 30 CM


	130 g middelsterke
 tarwebloem tipo 00,
 W220 tot W240


	88 g semola di grano duro,
 rimacinata


	44 g aardappelen,
 gekookt en fijngestampt
 (20%)


	154 g water, 35 °C (70%)


	4½ g zout (2%)


	17½ g olie (8%)


	3,3 g gist (1,5%)


	2,2 g suiker (1%)




VOOR DE TOPPING


	20 zwarte olijven, zonder pit


	20 cherrytomaatjes


	olijfolie


	2 tl gedroogde oregano


	fijn zout
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4 Zet de versnelling 1 stand hoger en kneed nog
 10 minuten verder. Haal tussendoor 1 of 2 keer het
 deeg van de haak en start de machine opnieuw. Zo
 voorkom je dat het deeg boven op de haak geen
 kneding krijgt.

5 Wrijf je werkblad in met een heel dun laagje olie
 en stort het deeg vanuit de mixer hierop. Breng het
 in de vorm van een bol op spanning en leg het in een
 kom om te rijzen met de sluiting naar beneden. Zorg
 ervoor dat de kom is ingevet met een dun laagje olie
 en groot genoeg is.

6 Laat het deeg 1½ uur afgedekt rijzen bij kamer-
temperatuur.

7 Vet de bakvorm ruim in met olie en stort het deeg
 erop. Door de grotere hoeveelheid olie bakt de
 onderkant krokant af. Breng de topping aan. Breek
 de cherrytomaatjes met de hand doormidden boven
 het deeg. De sappen van de cherrytomaatjes verdeel
 je over het deeg. Breng op smaak met zout.

8 Bak de plaat af in een voorverwarmde oven op
 210 °C gedurende 20 tot 25 minuten.

9 Haal de focaccia uit de oven en van de bakplaat.
 Laat rusten op een rooster om te ventileren.
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FOCACCIA MESSINESE

DEZE FOCACCIA UIT MESSINA WORDT GEMAAKT VAN
 EEN RELATIEF DROOG DEEG. DE TOPPING BESTAAT
 UIT KRUL- OF FRISÉEANDIJVIE, CHERRYTOMAATJES,
 ANSJOVIS EN SCAMORZA. EVENTUEEL KUN JE OOK
 GEDROOGDE MOZZARELLA GEBRUIKEN. DE HOOGTE
 MOET TUSSEN DE 1 EN 2 CENTIMETER ZIJN. OOK HIER
 WORDT WEER EEN MENGSEL VAN 50% GRANO DURO
 EN 50% GRANO TENERO GEBRUIKT. DOOR HET DROGE
 DEEG HEEFT HET WEL EEN EXTRA LANGE RIJSTIJD
 NODIG, MAAR JE HOEFT HET NA 2 UUR NIET MEER OP
 TE BOLLEN. HET MAG DAN DIRECT IN DE BAKVORM
 GEDRUKT WORDEN OM VERDER TE RIJZEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 210 °C.
 Bij gebruik van een houtoven stook je de oven eerst
 op naar 300 °C met het vuur in het midden van
 de oven. Zet de klep open en laat de temperatuur
 terugzakken naar 210 °C. Veeg het (verkoolde) hout
 naar één kant van de oven. Je mag geen actieve vlam
 meer hebben. Wacht anders nog even.

2 Maak het deeg zoals beschreven op bladzijde 77.
 Na de eerste rijs van 2 uur moet het deeg direct
 gevormd worden in de bakvorm. Hierna laat je het
 nog 6 uur rijzen.

3 Leg als topping eerst de ansjovis in stukjes
 gescheurd op de focaccia. Vervolgens de krulandijvie
 en tomaten en als laatste de kaas.

4 Bak de focaccia af in 20 tot 25 minuten op 210 °C.

5 Haal de focaccia uit de oven en van de bakplaat.
 Laat rusten op een rooster om te ventileren.




VOOR 450 G DEEG
 VOOR EEN RONDE VORM
 VAN 30 CM


	140 g middelsterke
 tarwebloem tipo 00,
 W220 tot W240


	140 g semola di grano duro,
 rimacinata


	140 g water, 35 °C (50%)


	5½ g zout (2%)


	17 g olie (6%)


	5½ g gist (2%)


	2½ g suiker (1%)




VOOR DE TOPPING


	6 ansjovisfilets in zout


	100 g krulandijvie,
 fijngesneden


	2 romatomaat, in partjes


	120 g Caciocavallo of
 Scamorza, geraspt
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FOCACCIA ‘NO-KNEAD’ MET OLIJVEN

DEZE FOCACCIA WORDT GEMAAKT VOLGENS HET
 ‘NO-KNEAD’-RECEPT EN HEET OOK WEL PIZZA
 BIANCA. DE OLIJVEN ZIJN GEEN TOPPING, MAAR
 ZITTEN DAADWERKELIJK IN HET DEEG. IK GEBRUIK
 VOOR DIT RECEPT 80% GRANO DURO EN 20%
 WITTE TARWEBLOEM (GRANO TENERO). DE GRANO
 DURO GEEFT EEN EXTRA LEKKERE SMAAK, MAAR
 IS UITEINDELIJK MINDER ELASTISCH. DAT WORDT
 ENIGSZINS GECOMPENSEERD DOOR DE GRANO
 TENERO. OOK HIER GELDT VOOR DE OLIJVEN DAT JE
 BETER ZELF DE PIT ERUIT KUNT HALEN. DIT KOMT
 DE SMAAK TEN GOEDE. EEN VAN MIJN FAVORIETE
 RECEPTEN!

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 230 °C.
 Bij gebruik van een houtoven stook je de oven eerst
 op naar 300 °C met het vuur in het midden van
 de oven. Zet de klep open en laat de temperatuur
 terugzakken naar 230 °C. Veeg het (verkoolde) hout
 naar één kant van de oven. Je mag geen actieve vlam
 meer hebben. Wacht anders nog even.

2 Maak het deeg zoals beschreven op bladzijde 85.
 Voeg bij stap 1 direct de olijven al toe aan de bloem.

3 Bak de focaccia af in 20 minuten op 230 °C.

4 Haal de focaccia uit de oven en van de bakplaat.
 Laat rusten op een rooster om te ventileren.




VOOR 450 G DEEG
 VOOR EEN RONDE VORM
 VAN 30 CM


	205 g tarwebloem tipo 00,
 W320 of meer


	50 g semola di grano duro,
 rimacinata


	190 g koud water (75%)


	5 g zout (2%)


	1,8 g gist (0,7%)


	100 g groene olijven,
 zonder pit


	olijfolie


	fijn zout
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FOCACCIA ‘NO-KNEAD’ MET
 AARDAPPELSCHIJFJES EN ROZEMARIJN

AARDAPPEL EN FOCACCIA GAAN HEEL GOED SAMEN.
 EN ALS JE DE AARDAPPEL IN DUNNE PLAKJES SNIJDT
 HOEF JE ZE VAN TEVOREN NIET TE KOKEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 210 °C.
 Bij gebruik van een houtoven stook je de oven eerst
 op naar 300 °C met het vuur in het midden van
 de oven. Zet de klep open en laat de temperatuur
 terugzakken naar 210 °C. Veeg het (verkoolde) hout
 naar één kant van de oven. Je mag geen actieve vlam
 meer hebben. Wacht anders nog even.

2 Maak het deeg zoals beschreven op bladzijde 85.

3 Snijd de aardappelen in dunne plakjes en meng ze
 in een kom met de rozemarijnnaaldjes, olijfolie en
 fleur de sel. Top de pizza met de aardappelen.

4 Bak de focaccia af in 20 tot 25 minuten op 210 °C.

5 Haal de focaccia uit de oven en van de bakplaat.
 Laat rusten op een rooster om te ventileren.




VOOR 450 G DEEG
 VOOR EEN RONDE VORM
 VAN 30 CM


	205 g tarwebloem tipo 00,
 W320 of meer


	50 g semola di grano duro,
 rimacinata


	190 g koud water (75%)


	5 g zout (2%)


	1,8 g gist (0,7%)




VOOR DE TOPPING


	6 kleine aardappelen,
 geschild en in plakjes
 van 2-3 mm


	2 takjes verse rozemarijn,
 de naaldjes


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	fleur de sel
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FOCACCIA ‘NO-KNEAD’ MET FONTINA

BIJ DEZE FOCACCIA DRUKKEN WE DE FONTINA IN
 HET DEEG TERWIJL WE DE KARAKTERISTIEKE GATEN
 MAKEN.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 230 °C.
 Bij gebruik van een houtoven stook je de oven eerst
 op naar 300 °C met het vuur in het midden van
 de oven. Zet de klep open en laat de temperatuur
 terugzakken naar 230 °C. Veeg het (verkoolde) hout
 naar één kant van de oven. Je mag geen actieve vlam
 meer hebben. Wacht anders nog even.

2 Maak het deeg zoals beschreven op bladzijde 85.
 Druk aan het einde van stap 6 de kleine stukjes kaas
 in het deeg.

3 Bak de focaccia af in 20 minuten op 230 °C.

4 Haal de focaccia uit de oven en van de bakplaat.
 Laat rusten op een rooster om te ventileren.




VOOR 450 G DEEG
 VOOR EEN RONDE VORM
 VAN 30 CM


	205 g tarwebloem tipo 00,
 W320 of meer


	50 g semola di grano duro,
 rimacinata


	190 g koud water (75%)


	5 g zout (2%)


	1,8 g gist (0,7%)




VOOR DE TOPPING


	100 gram Fontina, in blokjes


	extra vergine olijfolie,
 naar smaak


	fleur de sel
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FOCACCIA GENOVESE VAN GRANO DURO

DEZE FOCACCIA IS GEMAAKT VAN ENKEL GRANO
 DURO RIMACINATA. HET ZORGT VOOR EEN MOOIE
 KLEUR, RIJKE SMAAK EN SPONZIG KRUIM. DE
 WERKWIJZE IS GELIJK AAN DE FOCACCIA GENOVESE,
 MAAR DEZE FOCACCIA ZAL IETS MINDER HOOG
 RIJZEN. IN HET RECEPT GEBRUIKEN WE MEER WATER,
 OMDAT GRANO DURO MEER WATER ABSORBEERT DAN
 GRANO TENERO.

1 Verwarm de gas-/elektrische oven voor op 230 °C.
 Bij gebruik van een houtoven stook je de oven eerst
 op naar 300 °C met het vuur in het midden van
 de oven. Zet de klep open en laat de temperatuur
 terugzakken naar 230 °C. Veeg het (verkoolde) hout
 naar één kant van de oven. Je mag geen actieve vlam
 meer hebben. Wacht anders nog even.

2 Maak het deeg zoals beschreven op bladzijde 77.
 Als extra topping gebruik je fleur de sel naar smaak.

3 Bak de foccaccia af in 15 tot 17 minuten op 230 °C.

4 Haal de focaccia uit de oven en van de bakplaat.
 Laat rusten op een rooster om te ventileren.




VOOR 500 G DEEG
 VOOR EEN RONDE VORM
 VAN 30 CM


	225 g semola di grano duro,
 rimacinata


	170 g water, 35 °C (75%)


	4½ g zout (2%)


	3½ g gist (1,5%)


	1 g suiker (0,5%)




VOOR DE TOPPING


	olijfolie


	water


	fleur de sel
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HET IS NATUURLIJK ZONDE OM HET DEEG DAT JE NOG OVERHEBT ZOMAAR WEG
 TE GOOIEN. IN DIT HOOFDSTUK VIND JE EEN AANTAL MAKKELIJKE RECEPTEN VAN
 RESTDEEG. DE OVEN IS IMMERS TOCH NOG WARM…







BROOD VAN RESTDEEG

SOEPSTENGELS 411 KAASSTENGELS 412 BROOD MET HAM EN KAAS 415
 KANEELBROOD 416 BROOD MET SESAM- EN MAANZAAD 419














SOEPSTENGELS

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Druk dit keer ook de randen van het
 deeg plat.

3 Haal de pizza van het werkblad om het maismeel
 te verwijderen, zodat het niet mee de oven in gaat.
 Plaats de pizza terug op het werkblad en stretch
 hem eventueel nog eenmaal naar de juiste grootte
 en vorm.

4 Snijd met een pizzasnijder of mes stroken van
 4 centimeter breed. Snijd de langste stroken (uit het
 midden van de pizza) in de lengte doormidden.

5 Rol met je vingers de stroken deeg strak op. Blijf
 rollen totdat ze de vorm hebben van een soep-
stengel. De stengel kan nu wel twee keer zo lang
 geworden zijn.

6 Bak de soepstengels in een ingevet bakblik in
 10 minuten af.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)
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KAASSTENGELS

1 Verwarm de oven voor op 220 °C.

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Druk dit keer ook de randen van het
 deeg plat.

3 Haal de pizza van het werkblad om het maismeel
 te verwijderen, zodat het niet mee de oven in gaat.
 Plaats de pizza terug op het werkblad en stretch
 hem eventueel nog eenmaal naar de juiste grootte
 en vorm.

4 Bestrijk de bodem met een dun laagje olijfolie.

5 Bestrooi de bodem met de Parmezaanse kaas en
 maak op smaak met fleur de sel.

6 Snijd met een pizzasnijder of mes stroken van
 2 centimeter breed en breng ze over naar een
 ingevet bakblik. Eventueel kun je de stroken nog
 spiraalvormig maken.

7 Bak de kaasstengels in 10 minuten af in de oven.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)


	extra vergine olijfolie


	3 el Parmezaanse kaas,
 geraspt


	fleur de sel






412 BROOD VAN RESTDEEG KAASSTENGELS




















BROOD MET HAM EN KAAS

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Druk dit keer ook de randen van het
 deeg plat.

3 Haal de pizza van het werkblad om het maismeel
 te verwijderen, zodat het niet mee de oven in gaat.
 Plaats de pizza terug op het werkblad en stretch
 hem eventueel nog eenmaal naar de juiste grootte
 en vorm.

4 Bestrooi de bodem met de kaas en verdeel de
 plakken rauwe ham erover.

5 Rol de pizza strak op als een pannenkoek en snijd
 de bovenkant meerdere malen in met een scherp
 mes.

6 Bak het brood in 12 tot 14 minuten af in de oven.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)


	60 g 40+-Goudse kaas,
 geraspt


	3 plakken rauwe ham
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KANEELBROOD

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven op
 bladzijde 73. Haal de pizza van het werkblad om het
 maismeel te verwijderen, zodat het niet mee de oven
 in gaat. Plaats de pizza terug op het werkblad en
 stretch hem eventueel nog eenmaal naar de juiste
 grootte en vorm.

3 Meng de basterdsuiker en de kaneel in een kom
 en verdeel het over de pizza. Rol de pizza op als een
 pannenkoek. Snijd kootjes van 4 centimeter af en zet
 ze rechtop op een bakplaat. Druk ze even aan zodat
 ze stevig staan.

4 Bak de broodjes in 12 tot 14 minuten af in de oven.

5 Maak het glazuur door het poedersuiker te
 mengen met het water. Meng het tot een dik papje.
 Als het glanst is het klaar.

6 Verdeel met een lepel het glazuur over de kaneel-
broodjes.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)


	30 g basterdsuiker


	5 g kaneel




VOOR HET GLAZUUR


	100 g poedersuiker


	½ eetlepel water
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BROOD MET SESAM- EN MAANZAAD

1 Verwarm de oven voor op 210 °C.

2 Bestuif het werkblad ruim met maismeel en leg het
 deeg erop. Vorm de pizzabodem zoals beschreven
 op bladzijde 73. Druk dit keer ook de randen van het
 deeg plat.

3 Haal de pizza van het werkblad om het maismeel
 te verwijderen, zodat het niet mee de oven in gaat.
 Plaats de pizza terug op het werkblad en stretch
 hem eventueel nog eenmaal naar de juiste grootte
 en vorm.

4 Bestrooi de bodem met 30 gram van de sesam- en
 maanzaadmix en rol de pizza strak op tot halver-
wege. Rek nu voorzichtig het resterende stuk pizza
 en rol weer een slag verder. Herhaal dit tot het
 einde. Je brood lijkt nu op een croissant.

5 Klop het ei los en bestrijk hiermee de bovenkant
 van het brood. Strooi er de overige sesam- en maan-
zaadjes over.

6 Bak het brood in 12 tot 14 minuten af in de oven.




VOOR HET DEEG


	200 g pizzadeeg
 (zie blz. 102-106)


	40 g sesam- en maanzaadmix


	1 ei
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DE 7 ZONDEN VAN PIZZA MAKEN

1 Snel laten rijzen

2 De deegroller gebruiken

3 Lage temperatuur

4 Veel bankbloem in de oven

5 Te veel toppings

6 Slechte bloem

7 Koud opeten
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PIZZAPROBLEMEN

Houtoven


	De eerste pizza is krokant maar daarna wordt het resultaat steeds minder.

De oven is niet lang genoeg voorverwarmd. Bij gebruik van een deels metalen
 pizzaoven is de opwarmtijd minimaal 1 uur en bij een massief stenen oven
 maximaal 5 uur. Het vuur moet tijdens het opstoken altijd hevig branden,
 anders duurt het nog langer.


	De bodem is slap en wit, maar de topping dreigt al zwart te worden.

De bodem is niet heet genoeg. Laat de oven verder op temperatuur komen en
 bak dan verder. Kleurt de bodem wel bruin, dan heb je een te hoge vlam. De
 onder- en bovenwarmte is niet in balans en je bent genoodzaakt je pizza te
 vroeg uit de oven te halen.


	Het deeg blijft aan de vloer plakken.

De vloer is nog lang niet heet genoeg. Gebruik nooit bloem op je pizzasteen om
 plakken tegen te gaan.


	De bodem is in een halve minuut al helemaal zwart.

De vloer is te heet. Zoek een koelere plek in de oven om op verder te bakken.
 Koel eventueel de vloer terug met pizzadeeg (je offert hiermee deeg op) of
 dompel je ovenborstel in water en koel daarmee de vloer af.


	Er zit een dun lijntje niet-gaar deeg in de korst.

Laat de pizza nog 1 minuut op de houten plank liggen voordat je hem snijdt.
 Het deeg kan zo nog even kort nagaren en dat is meestal net genoeg om het
 niet-gare lijntje te voorkomen.
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Thuisoven


	De eerste pizza is krokant maar daarna wordt het resultaat steeds minder.

De pizzasteen is niet lang genoeg opgewarmd, of de steen is niet dik genoeg.
 Hierdoor koelt hij te snel af.


	De topping wordt eerder zwart dan de bodem.

Plaats de pizza verder van de bovengrill af, of zet de grill uit.


	Ondanks de pizzasteen en de hoge temperatuur heeft de pizza toch 8 minuten of
 meer nodig om te bakken.

Houd de ovendeur zo kort mogelijk open. Er ontsnapt veel warmte via de open
 deur. Zorg ervoor dat alles in gereedheid is voordat je deur opent.


	Het deeg blijft aan de pizzasteen plakken.

De vloer is nog lang niet heet genoeg. Gebruik nooit bloem op je pizzasteen om
 plakken tegen te gaan.


	Er zit een dun lijntje niet-gaar deeg in de korst.

Laat de pizza nog een minuut op de houten plank liggen voordat je hem snijd.
 Het deeg kan zo nog even kort nagaren. Dit is meestal net genoeg om het
 niet-gare lijntje te voorkomen.
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Pizzadeeg


	Het pizzadeeg kleeft erg als het uit de mixer komt.

Je hebt te veel water of te warm water gebruikt. Het waterpercentage hoort
 niet boven de 57% te komen.


	Het pizzadeeg zakt uit tijdens het rijzen.

Je hebt te lang gekneed, te veel water gebruikt of niet strak genoeg opgebold.


	Er komen luchtbellen op het pizzadeeg.

De rijstijd is te lang of de omgevingstemperatuur te hoog. Wil je een lange
 rijstijd, gebruik dan een sterke bloem bij een lage omgevingstemperatuur.


	Het pizzadeeg is te elastisch.

Het deeg is nog niet voldoende gerezen of is nog erg koud. Gebruik een
 zwakkere bloem voor korte rijstijden.


	Het pizzadeeg heeft geen kracht / geeft te makkelijk mee.

Het deeg is te ver gerezen, te warm geworden of de gebruikte bloem is te zwak.


	De pizza blaast zich in de oven op als een ballon.

Je hebt geen saus gebruikt en weinig of geen kaas. Prik de gestretchte bodem
 voor het bakken in met een korstprikker of vork.


	De bodem lijkt ondanks de juiste baktijd niet gaar.

Het deeg is nog niet voldoende gerezen of het deeg was te koud. Werk niet met
 deeg kouder dan 18 °C.
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	Er komen grote bellen op de korst van de pizza tijdens het bakken.

Het deeg is te koud, je hebt de pizza niet groot genoeg gemaakt of je hebt
 gebruikgemaakt van de deegroller of uitrolmachine.


	Er ontstaat vocht op de pizza.

Verse mozzarella laat veel vocht los. Vooral buffelmozzarella. ‘Strip’ de mozza-
rella ver van tevoren en laat uitlekken in een vergiet. Druk het vocht er eventu-
eel uit op een stuk keukenpapier. Je kunt ook de mozzarella pas halverwege de
 baktijd op de pizza leggen.


	De pizzabodem bakt slap af, maar kleurt wel aan de onderkant.

Je hebt te veel saus gebruikt, te zware of te veel ingrediënten. Hierdoor kan de
 bodem het gewicht niet dragen en zakt hij in. Het kan ook zo zijn dat je een te
 zwak glutennetwerk hebt door te zwakke bloem.




Focacciadeeg


	De onderkant van de focaccia blijft zacht.

Je hebt te weinig warmte van de onderkant. Zet je bakvorm niet direct op de
 bodem van je oven maar op een rooster in het midden.


	Het deeg van de focaccia Genovese rijst nauwelijks.

Je hebt te koud water gebruikt, of er is een te koude omgevingstemperatuur. Of
 je hebt dezelfde hoeveelheid verse in plaats van droge gist gebruikt.


	De focaccia heeft een harde bovenkant als hij uit de oven komt.

Dat hoort. Laat hem afkoelen en de bovenkant wordt zachter. Verlaag eventueel
 de temperatuur van de oven met 10 °C.
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DANKWOORD

Het werk zit erop. De tekst is geschreven, de foto’s gemaakt en mijn relatie heeft
 het overleefd. Maar dat komt voornamelijk door mijn vrouw Joukje die het gezin
 draaiende hield terwijl ik hard zat te werken om de deadlines van het boek te
 halen. Echt gezellig was dat niet voor haar. Ik ben haar dan ook dankbaar dat ze mij
 de ruimte heeft gegeven om in korte tijd heel veel aan dit boek te kunnen werken.

Graag wil ik Arjan Weenink en Marieke Dijkman van Carrera Culinair bedanken voor
 het gestelde vertrouwen. We kenden elkaar niet en toch hebben jullie mij de kans
 en het vertrouwen gegeven om dit boek te maken. En dank aan redacteur Suzanne
 Krom voor het bijsturen en verbeteren van mijn werk.

Voor dit boek moesten heel veel recepten getest, geproefd en gedocumenteerd
 worden. Daarvoor hebben een aantal van mijn personeelsleden zich erg ingespan-
nen: Ahmad Sawaghi, Carli Esselink, Elsbeth Noppers, Jasper Arends, Joost Snijders,
 Kim Oortwijn en Wouter Termaat, heel veel dank voor het vele werk!

Mijn tweelingbroer Ruben wil ik graag bedanken voor zijn hulp, met als zwaarste
 taak het ontdekken en beoordelen van de beste Napolitaanse pizza’s in Napels.
 Wat hebben we veel geproefd in korte tijd.

Mijn vriend Rutger Schipper, bedankt voor het finetunen en ontwikkelen van een
 aantal exotische recepten. Als je denkt: hoe komt hij erop? Dan heeft Rutger er
 iets mee te maken gehad.

Veel dank voor de dames van de fotografie en styling: Simone van den Berg,
 Alexandra Schijf en haar assistente Nikee Blanke.

Tot slot bedank ik Gigi Caruso uit Sortino voor het delen van zijn kennis over de
 pizzolo. Grazie mille!
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BROOD VAN RESTDEEG

B

Brood met ham en kaas 415

Brood met sesam- en maanzaad 419

K

Kaasstengels 412


Kaneelbrood 416

S

Soepstengels 411

CALZONE

G

Geitenkaas, spinazie en kip 324

R

Ricotta en uitgebakken spek 323

DEEG

B

Basispizzadeeg, korte rijstijd 103

Basispizzadeeg, lange rijstijd 102

Basispizzadeeg, snelle rijstijd 103

N

Napolitaans pizzadeeg 104

S

Spelt pizzadeeg 106

V

Volkoren pizzadeeg 105




FOCACCIA

B

Barese 398

G

Genovese met cherrytomaatjes 393

Genovese met groene olijven 394

Genovese met ui 390

Genovese met zeezout en rozemarijn 389

Genovese van grano duro 407

M

Messinese 401

N

‘no-knead’ met aardappelschijfjes en
 rozemarijn 405

‘no-knead’ met Fontina 406

‘no-knead’ met olijven 402

PIZZA

A

Aardappel en pesto 229

Aardappel en provolone 202

Aardappel en saucijs 302

Aardappel en zuurkool 177

Aardappel, wortelcrème en kabeljauw 175

Aardappelen, spek en provolone 305

Aglio, olio e peperoncino 218

Aglio, olio, peperoncino met Hollandse
 garnalen 277

Ajam pedis 154

Amatriciana 306

Ansjovis en halfgedroogde tomaatjes 256

Artisjokkenpuree, champignons en speck 286
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Artisjokkenpuree, tomaten en saucijs 316

Asperge en Grana Padano 194

B

Baba ganoush, aubergine en zwarte knoflook
 169

Bianca met buffelmozzarella, ansjovis en
 kappertjes 247

Bianca met gamba’s en burrata 251

Bianca met gerookte zalm en kappertjes 262

Bianca met gorgonzola en rozemarijn 183

Bianca met halfgedroogde tomaatjes 189

Bianca met mortadella, pistache en burrata
 299

Bianca met mozzarella en Parmezaanse kaas 203

Bianca met prosciutto crudo en burrata 334

Bianca met rosbief en veldsla 293

Bianca met zeezout en rozemarijn 193

Bloemkoolpuree, mozzarella en taleggio 211

Boerenkool 176

Boscaiola 126

Bresaola en rucola 289

Broccoli, saucijs en mozzarella 301

C

Caprese 134

Capricciosa 137

Cherrytomaatjes en mozzarella 221

Cherrytomaatjes, serranoham en rucola 295

Coeur de boeuf en burrata 206

Courgette en aubergine 199

Courgette, paprika en ansjovis 259

E

Eekhoorntjesbrood, spinazie en provolone 226

F

Feta en tijm 234

Feta, tomaat en olijven 237

Frutti di mare 124

Funghi 131




G

Gamba’s en avocado 278

Geitenkaas en rode ui 184

Geitenkaas, pancetta en rozemarijn 287

Gemengde paddenstoelen 213

Gerookte zalm en ricotta 265

Gerookte zalm en venkel 254

Gorgonzola 188

Gorgonzola en kweeperengelei 208

Gorgonzola en tonijn 271

Gorgonzola en witlof 200

Groene asperges en gemarineerde garnalen 263

Groene asperges en Parmaham 308

Groene curry en pulled chicken 143

Groentepizza 187

H

Halfgedroogde tomaatjes en little gem 196

Hummus, courgette en verse kaas 164

K

Kabeljauw en cherrytomaatjes 253

Kip en pesto 320

Kip, spinazie en geitenkaas 331

Kipfilet en halfgedroogde tomaatjes 319

Korma 160

Kruisdisteloesterzwam, mozzarella en
 peterselie 195

L

Lamsgehakt en feta 165

M

Mangochutney en jalapeñopepers 159

Mare e monti 125

Margherita 111

Margherita extra 112

Marinara 119

Marinara extra 120

Mexicaanse kip en tortillachips 149

Mexicano 150
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Mimosa 129

Mosselen en pancetta 270

Mozzarella, spinazie en saucijs 283

Mozzarella en cavolo 240

N

Napoletana 132

O

Oesterzwammen 205

P

Paprika, ui en komijn 220

Paprikapuree 166

Parmigiana 209

Peer en geitenkaas 230

Pesto en artisjokharten 243

Pesto en cherrytomaatjes 224

Pesto en saucijs 311

Pesto, feta en geroosterde paprika 236

Philadelphia, makreel en kappertjes 275

Philadelphia, romaine en speck 314

Philadelphia, tonijn en basilicum 276

Pittige salami en ansjovis 329

Primavera 138

Primavera extra 116

Prosciutto crudo 326

Prosciutto crudo met peer 294

Pulled chicken 307

Pulled pork en coleslaw 325

Pulled pork met chilisaus 158

Puttanesca 250

Q

Quattro formaggi 117

Quattro stagioni 123

R

Radicchio en gorgonzola 233

Radicchio en pancetta 317

Radicchio, Scamorza en mozzarella 223

Rauwe ham en geitenkaas 290




Rendang 153

Ricotta en pesto 242

Rode biet en geitenkaas 239

Rode curry en lamsgehakt 147

Rode en gele tomaat 214

Roomkaas en champignons 227

Roti 144

Rucola en grana padano 190

S

Salami 114

Saucijs en paprika 310

Spinazie en gerookte zalm 260

Spinazie en taleggio 212

Spinazie, pancetta en ei 313

Spinazie, pancetta en ricotta 328

Sucuk 172

Syrische lahmacun 170

Syrische lahmacun en granaatappelsiroop 173

T

Taleggio en bresaola 298

Taleggio, honing en walnoot 217

Taleggio, radicchio en speck 284

Thym mix 163

Tikka masala 146

Tirolese 130

Tom kha kai 157

Tonijn en gebakken aubergine 272

Tonijn en pesto 257

Tonijn, cherrytomaatjes en rozemarijn 269

Tonijn, mais en basilicum 266

Tonno 113

V

Venkelgehakt 332

Vijgen, prosciutto en balsamico 296

Z

Zalm en ricottadressing 248

Zuurkool en worst 178
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PIZZOLO

A

Aardappel, tonijn en snijbiet 356

B

Bitterballen 353

Bresaola en rucola 351

Broccoli en saucijs 365

C

Caponata 340

G

Garnalen en tomaat 350

Gele courgette, gerookte Scamorza en speck
 345

Gorgonzola, speck en rucola 359

H

Ham en romaine 357

Honing en peer 376

K

Kokosrasp en rozijnen 372

N

Nutella 371

P

Philadelphia, mortadella en romaine 367

Philadelphia, radicchio rosso en gorgonzola
 342

Pittige salami en gruyère 347

Prosciutto crudo en champignons 366

R

Ricotta, aardbeien en balsamico 384

Ricotta, bosvruchten en slagroom 380

Ricotta, honing en walnoot 379

Ricotta, verse vijgen en honing 383

S

Saucijs en ui 361

Spinazie en mortadella 339




Spinazie, feta en gerookte zalm 354

Spinazie, ricotta en saucijs 348

T

Tonijn en spinazie 346

Tonijn en ui 362

Z

Zure room en banaan 375

Zwaardvis en aubergine 360

SAUS

N

Napolitaanse pizzasaus 107

S

Standaard pizzasaus 107
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REGISTER

A

aardappel 144, 175, 177-178,
 202, 229, 302, 305, 356,
 398, 405

aardbei 384

achterham 357

ajam-pedisboemboe 154

Aleppo thym mix 163

ansjovis 120, 132, 247, 250,
 256, 259, 329, 401

appelazijn 150

artisjokhart 123, 137, 243,
 286, 316

asperge, groene 263, 308

asperge, witte 194

aubergine 169, 199, 209,
 272, 340, 360

avocado 278

B

baba ganoush 169

balsamicoazijn 284, 384

balsamicosiroop 296

banaan 375

basilicum 111-112, 116, 123,
 209, 214, 221, 266, 276,
 323-324, 340, 350

basterdsuiker 416

BBQ-saus smokey 325

bieslook 157

bitterballen 353

bloem 102-106, 209,
 389-390, 393-394, 398,
 401-402, 405-406

bloemkool 211




boerenkoolstamppot 176

bosvruchten 380

bresaola 289, 298, 351

broccoli 301, 365

buffelmozzarella, verse 112,
 116, 134, 240, 247

burrata 206, 251, 299, 334

C

Caciocavallo 401

cavolo nero 240

çeçil 166

champignon 123, 131, 137,
 150, 187, 227, 286, 366

cherrytomaat 123, 138, 187,
 221, 224, 253, 257, 265,
 269, 295, 323, 350, 393,
 398

chilipepers, gedroogde 120,
 154, 164, 169, 240, 310,
 329, 350

citroen 124, 248, 254, 263

Coburgerham 290

coeur de boeuf 206

coleslaw 325

confituur van bosvruchten
 380

courgette 164, 199, 259, 340,
 345

currypasta, gele 144

currypasta, groene 143

currypasta, rode 147

D

dille 248, 262




E

eekhoorntjesbrood 125, 226

ei 313, 419

extra vergine olijfolie 116, 119-
120, 132, 134, 138, 164, 169,
 183, 190, 193-195, 203, 206,
 213, 221, 226, 230, 234, 237,
 240, 247, 251, 253, 265, 270,
 278, 284, 286-287, 289, 293,
 295, 298, 302, 305, 307, 316,
 334, 351, 405-406, 412

F

feta 165, 234, 236-237, 354

Fontina 117, 319, 406

G

gamba’s 251, 278

garnalen 157, 263, 350

gehaktkruiden 332

geitenkaas 184, 230, 239,
 287, 290, 324, 331

gist 102-106, 389-390,
 393-394, 398, 401-402,
 405-407

Gorgonzola 117, 130, 183,
 188, 200, 208, 233, 271,
 342, 359

Goudse kaas 149, 176, 178,
 227, 286, 415

Grana Padano 112, 116,
 138, 190, 194, 196, 289,
 311, 314, 350-351

granaatappelsiroop 173

Gruyère 347, 357, 361
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H

ham 123, 129, 137

Hollandse garnalen 277

honing 217, 230, 239, 372,
 375-376, 379, 383

hummus 144, 164

J

jalapeñopeper 149, 159

K

kabeljauw 175, 253

kaneel 416

kappertjes 113, 132, 247,
 250, 256, 262, 275, 311,
 329

kipfilet 146, 154, 160,
 319-320, 324, 331

knoflook 119-120,
 124-126, 170, 172-173,
 194-195, 205, 211-213,
 218, 226, 251, 253, 256,
 260, 263, 272, 277, 313, 350

knoflook, zwarte 169

knoflookpeper 150, 172

kokosrasp 372

kokosroom 143, 146-147,
 153-154, 157, 160

komijn 166, 220

kookroom 175, 177, 276

koriander 157

koriander, gemalen 150

korianderpoeder 172

kormaboemboe 160

kousenband 144

kruisdisteloesterzwam 195

krulandijvie 401

kweeperengelei 208




L

lamsgehakt 147, 165

limoen 160

little gem 196

M

mais 129, 149, 158, 266

makreel 275

mango 146

mangochutney 147, 154, 159

mortadella 299, 339, 367

mosselen 270

mosterd 176, 353

mozzarella, gedroogde

113-114, 123, 126, 130,
 158, 184, 187-188,
 189-190, 200, 203, 209,
 217, 220, 248, 250, 259,
 263, 286, 290, 295, 302,
 307-308, 310, 313, 317,
 320, 329, 332, 356

mozzarella, verse 111, 125,
 129, 131, 137-138, 149,
 194-195, 211, 221, 223-
224, 226, 229, 242, 254,
 256, 262, 266, 269, 272,
 283, 289, 294, 296, 301,
 311, 323, 326, 351, 359, 362

munt 154, 170

N

Nutella 371

O

oesterzwam 205

olijfolie 218, 263, 277, 284,
 299, 389-390, 393, 402, 407

olijven, groene 394, 402




olijven, zwarte 116, 137,
 237, 250, 340, 346, 398

oregano 107, 119-120, 132, 237,
 256, 259, 263, 289, 339-340,
 342, 345-348, 350-351, 353-
354, 356-357, 359-362, 365-
367, 398

P

paddenstoelen 126, 213

pancetta 270, 287, 306,
 313, 317, 328

paprika, gele 150, 259, 310

paprika, geroosterde 236

paprika, groene 150

paprika, rode 165, 187,
 220, 310

paprika, zoete 150, 170

paprikapuree 166

Parmaham 116, 308

Parmezaanse kaas 195,
 203, 209, 412

Pecorino 117, 306, 339-340,
 342, 345-348, 350-351,
 353-354, 356-357, 359-
362, 365-367

peer 230, 294, 376

peper, rode 218, 277

pesto 224, 229, 236,
 242-243, 257, 311, 320

Philadelphia 129, 175, 177, 233,
 275-276, 314, 342, 346, 367

pijnboompitten 173, 230

pistachenoten 299

plantaardige olie 389-390,
 393-394, 398, 401

platte peterselie 124,
 131, 170, 194-195, 205,
 218, 251, 263, 272, 277, 350
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poedersuiker 371-372,
 375-376, 379-380, 384, 416

prosciutto 296

prosciutto crudo 138, 294,
 326, 334, 366

Provolone 117, 189, 199,
 202, 205, 226, 305

pulled chicken 143-144,
 149, 307

pulled pork 158, 325

R

radicchio rosso 223, 233,
 284, 317, 342

rauwe ham 415

rendangboemboe 153

ricotta 242, 248, 265, 293,
 323, 324, 328, 331, 348,
 379-380, 383-384

rivierkreeftjes 157

rode biet 160, 239

rodewijnazijn 340

romaine 314, 357, 367

rookworst 177-178

roomboter 202, 305

roomkaas 227

rosbief 293

rozemarijn 183, 193, 269,
 287, 389, 405

rozijnen 372

rucola 116, 138, 190, 195,
 251, 289, 295, 298, 307,
 334, 351, 359, 366

rundergehakt 170, 172-173

rundvlees 150

S

salami 114, 329




salami Napoli 347

sardine 119

saucijs 126, 283, 301-302,
 310-311, 316, 348, 361, 365

Scamorza Affumicata 223,
 316, 345, 366, 401

semola di grano duro 398,
 401-402, 405-407

Serranoham 295

sesam- en maanzaadmix 419

sesamzaad 166

skyr 143, 147, 149

slagroom 380

snijbiet 356

spek 270, 305, 323

spinazie 212, 226, 260, 283,
 313, 324, 328, 331, 339,
 346, 348, 354

suiker 384, 389, 393-394,
 398, 401, 407

T

Taleggio 211-213, 217, 284,
 298, 317

thom-khapasta 157

tijm 163, 230, 234, 253, 294

tikka-masalaboemboe 146

Tiroler speck 130, 284, 286,
 314, 345, 359

tomaat 199, 278, 316

tomaat, Ciliegino 134, 214,
 326, 356-357

tomaat, gele 214

tomaat, halfgedroogde
 189, 196, 256, 319

tomaat, Italiaanse 107

tomaat, roma- 170, 237,
 340, 360, 362, 401




tomaat, San Marzano 107

tomaat, zongedroogde 365

tomatensalsa 149

tonijn 113, 257, 266, 269,
 271-272, 276, 346, 356,
 362

tortillachips 149

U

ui 113, 123, 173, 220, 237,
 270, 311, 340, 361, 390

ui, rode 143-144, 147, 153,
 165, 170, 184, 187, 319,
 346, 362

V

varkensgehakt 332

veldsla 293

venkel 254

venkelzaad 120, 254, 332

verse witte kaas 164, 169

vijg 296, 383

W

walnoten 217, 379

witlof 200

witte wijn 350

wortel 175

Z

zalm, gerookte 248, 254,
 260, 262, 265, 354

zeevruchten 124-125

zoete chilisaus 158

zure room 375

zuurkool 177-178

zwaardvis 360
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ADRESSEN & LINKS

Pizzeria’s Italië

La Pizzoleria (pizzolo)

Via Libertà 152
 96010 Sortino (Sicilië)

I Supplì (plaatpizza)

Via di S. Francesco a Ripa 137
 00153 Rome

Pizzarium (plaatpizza)

Via della Meloria 43
 00136 Rome

Saporè (Italiaanse pizza)

Via Ponte 53
 37036 San Martino Buon Albergo

50 Kalò (Napoletaanse pizza)

Piazza Sannazaro 201/B
 80112 Napels

Pizzeria’s Nederland

Margherita tutta la vita
 (Italiaanse pizza)

Dalsteindreef 2040
 1112 XC Diemen

Sugo (plaatpizza)

Aert van Nesstraat 20
 3012 CA Rotterdam




Webwinkels

Ingrediënten en hardware voor pizza’s

www.italieplein.nl
 www.pizzaoven.nl

Ingrediënten voor de Italiaanse keuken

www.peccatidigola.nl

Handige links

AVPN, alles over de ware Napoletaanse pizza

www.pizzanapoletana.org

Nederlandse buffelmozzarella

www.buffalofarmtwente.nl

Viva la Pizza – exclusieve pizzacatering

www.vivalapizza.nl

Secret Pizzeria – pop-uppizzeria

www.secretpizzeria.nl

Pizzacursus in samenwerking met TeesT

www.pizzacursus.nl
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